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El presente trabajo tuvo como objetivo analizar las ventajas comparativas de la papa nativa 
respecto a la papa pre frita en los restaurantes del distrito de Yanahuara. La metodología 
utilizada es de tipo explicativa-comparativa. 
Respecto a la papa pre frita la papa nativa presenta ventajas comparativas en los costos en 
los que incurre su preparación, además de presentar propiedades beneficiosas para la salud 
también es un producto tentativo para reemplazar como guarnición el consumo tradicional 
de la papa pre frita, esta presenta tendencias de consumo crecientes siendo ahora un producto 
preferido debido al buen sabor y apoyado en la cultura alimentaria tornada hacia lo natural 
y/o orgánico. La papa nativa también presenta versatilidad porque puede adaptarse a varios 
platos tradicionales innovando con este nuevo producto para el consumo del Distrito de 
Yanahuara. 
Se concluye finalmente que aceptamos la hipótesis parcialmente debido a que presenta 
venatjas comparativas en costos, gustos y preferencias y tendencias de consumo, mas no es 
así en cuanto a tiempos de preparación. 




The purpose of this investigation was to analyze the comparative advantages of the native 
potato respect to the pre-fried potato in the Yanahuara’s restaurants district. The methodology 
is explanatory-comparative. 
The native potato has comparative advantages respect to the pre-fried potato in costs incurred 
in its preparation, in addition it presents beneficial properties for health it is also a tentative 
product to replace as a garnish the traditional consumption of the pre-fried potato, this 
presentation growing consumption trends being now a preferred product due to the good taste 
and supported in the food culture of focus in the natural and / or organic tendency. The native 
potato also presents versatility because it can have several traditional innovating dishes with 
this new product for consumption in the Yanahuara District. 
It is finally concluded that it accept the hypothesis specifically because it presents 
comparative advantages in costs, tastes and preferences and consumption trends, but this is 
not the case in terms of preparation times. 




En los últimos años la importación de papa pre frita en el Perú se ha ido incrementando 
notablemente y la papa peruana ha tenido sobreproducción, siendo esto un problema debido a 
que el producto bandera de nuestro país es la papa y cuenta con más de 3500 variedades de 
papa nativa que se está viendo opacada. 
En el Capítulo I, se describe el problema y los objetivos que se van a resolver en el desarrollo 
de la investigación, asimismo se habla sobre conceptos generales que aclararan el contexto en 
el que se desarrollara la investigación sobre las características de la papa nativa así como de la 
papa pre frita señalando en ambos productos, sus ventajas y desventajas, mostramos 
información acerca de las variedades de papas nativas en el mercado peruano y su importancia 
en el país, de la misma manera se muestra información de los componentes y elaboración de la 
papa pre frita. 
En el Capítulo II, se detalla el proceso de cómo fue elaborada la investigación, de la misma 
manera se muestra las técnicas, instrumentos y recursos utilizados para la recolección de 
información primaria y su campo de verificación en cuanto a ámbito, temporalidad y unidades 
de estudio que es este caso serán los restaurantes del distrito de Yanahuara. 
En el Capítulo III, se desarrolla la demostración de la hipótesis a través del análisis de las 
entrevistas realizadas a los dueños, empresarios y/o gerentes de los restaurantes, de esta manera 
cumplimos los objetivos planteados previamente, identificando las ventajas comparativas de la 
papa nativa respecto a la papa pre frita, mostrando el perfil del consumidor, tendencias de 
consumo e implementación de la papa nativa como guarnición. También se analizan las 
entrevistas con expertos lo cual aclara ideas para realizar posteriormente el costeo de ambos 
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1. FUNDAMENTOS TEÓRICOS 
1.1. Conceptos teóricos 
1.1.1. Papa nativa  
La palabra papa es de origen quechua y hace referencia al cultivo, la planta y el tubérculo 
(Ballón Aguirre y Cerrón-Palomino, 2002). Desde el descubrimiento de América, la papa se 
ha extendido por todo el mundo y se ha convertido en un alimento básico en muchos países 
(Graves, 2000). 
El diccionario de la  Real Academia Española (RAE, 2019), define a la palabra nativo, (va), 
como: perteneciente o relativo al país o lugar natal, suelo nativo, aires nativos, nacido en un 
lugar determinado, innato, propio y conforme a la naturaleza de cada cosa, por lo tanto, que 
nace naturalmente. 
El origen de las papas nativas cultivadas se remonta a las primeras variedades nativas 
diploides, probablemente perteneciente al grupo Stenotomum, desarrolladas por los 
agricultores precolombinos a partir de especies que crecían en estado silvestre. La evidencia 
sitúa los primeros indicios del cultivo de papa alrededor del Lago Titicaca, hace unos 8,000 
(Spooner et al., 2005). Las evidencias arqueológicas sugieren que la papa fue domesticada 
por la mujer mientras el hombre se dedicaba a la caza y a la pesca. También hoy en día son 
las mujeres quienes cumplen un rol muy importante en la selección de semilla (Tapia y De La 
Torre, 1992). 
Así entonces podemos definir a la papa nativa como todo tubérculo cultivado en Perú, y a 
partir de este se desarrollará el trabajo. 
1.1.1.1. Importancia de la papa en Perú 
En el año 2016, el Valor Bruto de la Producción (VBP) de Papa, represento el 10,6% del 
Valor Bruto del Sub sector agrícola, situándose como el segundo producto más importante 
de la agricultura del país, superado por el VBP correspondiente al arroz con 13,4%. 
También la papa es el sustento de más de 710 mil familias, según el IV Censo nacional 
Agropecuario (2012), resididas en zonas andinas del país. Además, en el mismo año, se 
estimó que generó aproximadamente 33.4 millones de salarios, que representaron 
alrededor del 4,0% del PBI Agrícola. 
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1.1.1.2. Características de la papa nativa 
Según Bárbara Wells (2017), investigadora y científica la papa peruana es más que un 
tubérculo o insumo, es oro. Lleva al mando del International Potato Center (CIP), ha 
descubierto su eminente valor nutricional, su firmeza al cambio climático, y su formidable 
potencial comercial, gastronómico y como soporte de miles de familias de agricultores 
peruanos. Al mismo tiempo, como un alimento que podría proteger al mundo de la 
desnutrición, gracias a su valioso contenido en zinc y hierro. 
1.1.1.3. Ventajas de la papa nativa 
El consumo de papa nativa ayuda a tener energía con poca grasa, que sería muy similar a 
los aportes de energía de frutas y verduras, ya que tiene un alto contenido en 
carbohidratos. Además, este tubérculo contiene vitaminas, minerales y macronutrientes. 
Vitaminas como significativos niveles de vitamina C, aporta una gran gama de minerales, 
donde predomina el potasio esta vitamina ayuda a recudir la presión arterial en el 
organismo, así mismo contiene macronutrientes como el hierro y el zinc, lo que 
contribuyen a reducir la desnutrición de la población. También, contiene a una fuente de 
antioxidantes (carotenoides y polifenoles), que ayudan a prevenir enfermedades 
degenerativas y relacionadas al envejecimiento. Por otro lado la papa es un alimento 




1.1.1.4. .Propiedades de la papa nativa según variedades 
Tabla 1: Propiedades de las variedades de papa nativa 
MORADAS ROSADAS 
Amachi (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
antioxidantes, hierro Puka Simi - Señorita (Solanum tuberosum 
subesp. Andigena) 
hierro, antioxidante 
Caspas (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
vitamina C, Atioxidantes Pichi Cullma (Solanum stenotomum) vitamina C, antioxidante 
Azul Sunqu (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
Antioxidantes Yawar Wayku (Solanum stenotomum) antioxidante 
Kuchiaka (Solanum stenotomum) antioxidantes, hierro Suyto Yawar Sunqu (Solanum stenotomum) vitamina C, zinc, 
antioxidante 
Leona (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
hierro, vitamina C, antioxidante Wawa Suytu (Solanum stenotomum) hierro, antioxidante 
Muru Millcu (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
vitamina C, Atioxidantes     
Qequrani (Solanum stenotomum) hierro, antioxidante     
Qulli Sullu (Solanum stenotomum) vitamina C, hierro, antioxidante     
Winqu (Solanum stenotomum) Antioxidante     
Yana Puma (Pa) Makin (Solanum 
tuberosum subesp. Andigena) 
antioxidante, hierro     
AMARILLAS BLANCAS 
Guinda Gaspar (Solanum chaucha) vitamina C, hierro, antioxidante Puka Puma (pa) Makin (Solanum tuberosum 
subesp. Andigena) 
hierro, zinc 
Muru Piña (Solanum chaucha) zinc, antioxidante Sirina (Solanum stenotomum) vitamina C, zinc 
Pasña Papa (Solanum stenotomum) vitamina C, hierro  Yanapasña Puka Ñawi vitamina C, hierro 
Qipa Sinpa (Solanum stenotomum) vitamina C, hierro Gaspar (Solanum chaucha) vitamina C 
    Yuraq Piña (Solanum tuberosum subesp. 
Andigena) 
hierro, antioxidantes 





Tabla 2: Textura de la papa según variedad 






Amachi X   
Caspas  X  
Azul Sunqu  X   
Kuchiaka  X  
Leona   X 
Muru Millcu X   
Qequrani   X 
Qulli Sullu   X 
Winqu   X 
Yana Puma (Pa) Makin    X 
Puka Simi - Señorita  X   
Pichi Cullma    X 
Yawar Wayku X   
Suyto Yawar Sunqu X   
Wawa Suytu    X 
Guinda Gaspar   X   
Muru Piña   X   
Pasña Papa   X  
Qipa Sinpa  X   
Puka Puma (pa) Makin   X   
Sirina  X  
Yanapasña Puka Ñawi   X  
Gaspar    X 
Yuraq Piña  X   





Tabla 3: Forma de papa según variedad 
Forma de las papas según Variedad 
  Comprimido  Oblongo Redondo Alargada Elíptico  
Amachi  X    
Caspas X     
Azul Sunqu  X     
Kuchiaka  X    
Leona   X   
Muru Millcu  X  X  
Qequrani      
Qulli Sullu     X 
Winqu  X    
Yana Puma (Pa) Makin  X     
Puka Simi - Señorita   X  X  
Pichi Cullma     X  
Yawar Wayku  X    
Suyto Yawar Sunqu    X  
Wawa Suytu   X  X  
Guinda Gaspar    X  X  
Muru Piña    X    
Pasña Papa  X     
Qipa Sinpa  X     
Puka Puma (pa) Makin    X    
Sirina  X    
Yanapasña Puka Ñawi  X     
Gaspar   X    
Yuraq Piña  X     




1.1.1.5. Debilidades de la papa nativa  
Según propias estimaciones, la producción de la papa nativa alcanzó la cifra de 
98 374.98 toneladas a marzo de 2018 que representa el 21.9% del total de la 
producción de papas que alcanzó una cifra de 447 159 toneladas según el Informe 
Técnico del Panorama Económico Departamental realizado por el Instituto 
Nacional de Estadística e Informática (INEI, 2018). No obstante, se desconoce 
las cualidades, razones y potencial que estas presentan por lo cual el consumo 
interno no es tan grande como el externo, se sabe que las exportaciones de esta se 
incrementaron al 2017 a un monto de $2.5 millones que representa un incremento 
de 211% desde el 2012 con un monto de $821 000. 
La falta de industrialización y exportación representan una desventaja en la papa 
nativa, pues a diferencia de otros productos que forman parte de la dieta diaria o 
productos de exportación, la papa tiene una producción de 4.5 millones de 
toneladas, de esta cifra solo el 15% de industrializa y exporta. (Organización de 
las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura FAO, 2018) 
1.1.2. Papa pre frita 
Según Mónica Mateos (2003), en el caso de la papa pre frita congelada el desarrollo 
tecnológico comienza en los años 40 cuando J.R. Simplot reúne a un grupo de 
químicos para empezar con el proceso, y una década más tarde obtiene la patente e 
incursiona en la industria, sin embargo, no logra un buen volumen de ventas. En un 
1960, el propietario de la firma LambWeston inventa una máquina para cortar 
perfectamente las papas, pero el desarrollo de la industria comienza a mediados de 
los años 70 invirtiendo en una planta para McDonald’s, la cual dedicaba esfuerzos de 
investigación para mejorar la calidad de sus papas pre fritas. La fábrica de papa 
congelada se destinaria abastecer los locales de McDonald’s en verano puesto que en 
esta época había escasez.  
La industria de papas pre fritas se desarrolló cuando personas que incursionaron en 
dicha industria logran obtener un producto de calidad uniforme, capaz de garantizar 
el abastecimiento en tiempo y forma. De la misma manera, los costos utilizando este 
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producto se reducen tanto de manera industrial como del cliente principal (se reduce 
costos de mano de obra). 
La industria de papa pre frita requiere de dos kilos de papa fresca para obtener un kilo 
de producto procesado, y a su vez especificaciones en la materia prima como color, 
textura, longitud, etc. Además, el elevado precio de la materia prima para producir 
papas nativas ocasiona que el producto sustituto (papas pre fritas congeladas) sea más 
económico. 
1.1.2.1. Compuestos de la papa pre frita 
El almidón modificado de las papas pre fritas hacer los productos más resistentes 
al calor y la congelación, es decir preserva su estabilidad. “Es una forma de 
preservar la estabilidad del alimento en cuestión”, señala Roberto Cabo Moreta, 
farmacéutico, dietista-nutricionista y coautor del libro La dieta Alea (Ed. Planeta, 
2015). 
La cáscara disminuye la pérdida nutricional durante el proceso de cocción. El 
contenido de proteínas y minerales debajo de su piel es muy alto, por lo que si las 
cocinas después de pelarlas, la mayoría de estos nutrientes se habrán perdido. 
(RPP, 2018)  
La papa pre frita en su mayoría tiene ingredientes adicionales que le ayuden a 
tanto preservar como también a dar la consistencia que tiene, de esta manera, la 
materia prima viene a ser muy alterada por insumos como: 
 Contiene aceite de palma, es un ingrediente habitual de las papas pre fritas, 
que es mejor que las grasas hidrogenadas, pero eso no quita alto porcentaje de 
grasas saturadas que perjudican la salud como colesterol malo, además de ser 
malo para la salud de las personas que lo consumen es malo para el planeta ya 
que su producción está acabando con muchos bosques tropicales. Y los 
agroquímicos que requiere el monocultivo industrial (fertilizantes y 
pesticidas) contaminan ríos, reducen la biodiversidad y pueden suponer un 




 Tiene como ingrediente al aceite de colza que es más económico y peor que 
el aceite de oliva. El aceite de colza en su composición tiene una cadena de 
más átomos de carbono, lo que hace que no tenga las propiedades beneficiosas 
que tiene el ácido oleico del aceite de oliva sobre la salud. También contiene 
moderadas cantidades de ácidos grasos esenciales omega-6 y omega-3, así 
como vitamina E. En pocas palabras, el aceite de colza es un sustituto del 
aceite de oliva es más barato, pero no tiene sus mismos beneficios para la 
salud (Bargueño, 2016) 
 Aceite de soja hidrogenado. En el proceso de hidrogenación del aceite de soja, 
produce ácidos grasos trans, según Universidad de Chile (2012). Consumir 
ácidos grasos trans derivados de la hidrogenación parcial de aceites para la 
prevención de enfermedades cardiovasculares. 
 Contiene azúcar, para lograr un color dorado a través del proceso de 
caramelización, que contiene dextrosa, para conseguir mayor sabor. Debe 
evitarse en la alimentación, como otros tipos de azúcares de absorción rápida 
ya que puede ocasionar diabetes y obesidad. (Bargueño, 2016) 
 Utiliza dimetilpolisiloxano que es un aditivo que reduce la espuma en la 
fritura. Según el doctor Luengo (2015), “La Unión Europea considera que en 
las cantidades empleadas habitualmente no se llega al 10% de la ingesta diaria 
admisible, que se ha situado en 1,5 gramos por kilo de peso corporal”. 
 Tiene como ingrediente a la goma xantana es una sustancia que se produce 
por la fermentación de un carbohidrato producido por una bacteria, y a la que 
se recurre por sus efectos espesantes y se utiliza para aportar el tono esponjoso 
a las papas pre fritas. (Bargueño, 2016) 
 Levadura: La levadura tiene un uso muy extendido entre los alimentos 
precocinados, este ingrediente se encarga de potenciar el sabor y también 
hacerlo crujientes, es inofensivo para el organismo, pero puede producir 
hinchazón en el estómago. (Bargueño, 2016) 
 El pirofosfato se manipula para preservar el color natural. Habitualmente, se 
aprovecha también como sal de mesa y aportar sabor salado. Sin embargo, 
regularmente, el sodio se añade al momento de consumir, si se ingiere en 
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grandes cantidades consigue provocar malestar digestivo y modificar el 
equilibrio en el organismo de calcio y fósforo. (Bargueño, 2016) 
1.1.2.2. Elaboración  
Este proceso industrial demanda variedades de papa alargada y plana, con alto 
contenido de materia seca para mayor rendimiento y menor absorción de aceite. 
Además, la papa debe tener bajo contenido de azucares para evitar la declaración 
durante el fritado y por consecuencia la calidad del producto. Según Mónica 
Mateos (2003), para esto se necesita que luego de cosechar la papa debe ser 
conservada a una temperatura entre 13 y 18°C y a una humedad relativa de 90 a 
95%, también debe ser tratada con anti -brotes para un almacenamiento de varios 
meses. 
Las papas pre fritas son sometidas a un proceso de congelación rápida a una 
temperatura inferior a -18º C, que garantiza la preservación por un largo periodo 
(más de un año).  
Otro dato importante es que el tiempo que invierten los restaurantes y amas/os de 
casa en preparar es menor en esta guarnición acompañado de la calidad, 
uniformidad y practicidad en su elaboración.  
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A. Etapas del proceso industrial de la papa pre frita 
Tabla 4: Proceso de preparación de la papa pre frita 
 
Nota: Mateos, M. (2003). Componentes macroeconómicos sectoriales y microeconómicos para 
una estrategia nacional de desarrollo. Instituto Interamericano de Cooperación para la 
Agricultura. Buenos Aires. 
 
1.1.2.3. Ventajas de la papa pre frita 
Tiene una oferta a nivel mundial como Holanda, entre otros países de Europa, que 
puede satisfacer la necesidad la demanda de Perú. Pese a que nuestro país un 
productor de papa y cuenta con aproximadamente 3 mil variedades, sin embargo, 
la empresas usan este producto con el motivo de reducir costos, ya que es una 
clara ventaja en la preparación de este producto, no tener que lavar, pela y 
tampoco cortar la papa, lo que se traduce en menos mano de obra y menos tiempo 
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de preparación, si los restaurantes buscan rentabilidad este sin duda en la mejor 
opción, no obstante se debe considerar a lo que apunta el restaurante si calidad y 
valor nutricional en sus platos para sus comensales o incrementar el margen de 
ganancia para el negocio. (RPP, 2018) 
El tiempo de vida útil (conservación), la textura, el olor, el color y el sabor, pueden 
lograrse a través del uso de aditivos alimentarios. La conservación de este 
producto es mayor, ya que toma más tiempo en oxidarse para ello pasa por 
diferentes procesos como sancochado rápido y congelado para lograr mayor 
tiempo de conservación del producto. (RPP, 2018) 
1.1.2.4. Debilidades de la papa pre frita 
Perú importa papas pre fritas congeladas de diversos países, esto debido a que los 
Países Bajos, como muchos otros países que producen papas, tienen campos que 
se extienden por kilómetros dedicados a la producción en masa de papas de 
variedades híbridas, éstas son genéticamente modificadas para poder producir 
más rápido y con mejores tasas de rendimiento debido al uso de máquinas que 
manejan la cosecha (Ghoneim, 2018). 
Por otro lado, la papa pre frita congelada, al tener diversos procesos industriales 
pierde sus valores nutritivos como la vitamina C, esta nunca será comparable con 
la papa fresca que es mucho mejor y más aún si se consumen con su cáscara bien 
lavada. (Sabbah, 2018). 
Como ya se ha visto anteriormente, las papas pre fritas, cuentan con diversos 
compuestos químicos que le ayudan a tener el sabor y la consistencia que tiene. 
1.1.3. Ventaja comparativa 
La ventaja comparativa hace referencia a la capacidad que puede tener un individuo, 
empresa o país para llegar a producir un producto por medio de una serie 
de recursos menores que otros. Es un fundamento básico en el desarrollo de 
la economía de los individuos, empresas, y/o países pues asume importantes costos 
con respecto a la producción. Los individuos, empresas, y/o países pueden producir 
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bienes a un costo más bajo con respecto al resto de los individuos, empresas, y/o 
países alrededor del mundo.  (Euston, s.f.) 
Existen generalmente tres diferentes factores que se consideran determinantes para 
que un individuo, empresa y/o país tenga una ventaja comparativa, estos son: 
 Diversos climas y recursos naturales pues de ellos depende en gran parte la 
producción. 
 Dotaciones de los factores y los recursos. 
 Diferentes tecnologías y formas de especialización. (Euston, s.f.) 
En relación a los restaurantes, la ventaja comparativa la papa nativa y pre frita que 
utilizan, analizaría los costos y tiempos relevantes con respecto a su preparación, ya 
sean manos de obra y costos indirectos de fabricación, de cada uno. Entonces, las 
ventajas comparativas, de ambos productos podríamos encontrar que sean menos 
costosos y que tome menos tiempo de preparación.  
1.1.3.1. Costeo 
Para sacar los costos por ingrediente en los restaurantes, se debe realizar el 
siguiente proceso: 
 Considera todos los ingredientes que se utiliza para preparar el plato que 
estás evaluando. Inclusive incluye las mínimas cantidades de insumos que se 
utiliza, por ejemplo: una cucharada de mayonesa o una pisca de sal. No 
olvidar incluir el aceite de cocina y condimentos. Se debe tener un control 
para que lleve el mismo costo. Cada plato debe estar controlado para asegurar 
que lleve la ración necesaria de costos indirectos de fabricación. (La Voz, 
s.f.) 
 Calcula el costo de cada ingrediente en cada plato. Por ejemplo, si una papa 
cuesta 25 centavos y el rendimiento de cada una son ocho rebanadas de papa, 
el coste para un plato que incluye dos rebanadas sería de alrededor de 6 
centavos. Incluye una parte de los honorarios de entrega, intereses, cargos 
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por devoluciones u otros gastos directamente relacionados con la compra de 
los alimentos. . (La Voz, s.f.) 
 Se procede con la suma el costo total de los ingredientes para calcular los 
costos de los alimentos para cada plato. No incluir la mano de obra para 
preparar o servir el plato. (La Voz, s.f.) 
 Divide el precio de cada porción entre el costo del alimento para determinar 
el porcentaje del precio que proviene de los alimentos para comenzar a 
determinar si lo valuaste correctamente. Por ejemplo, si vendes una comida 
por S/.18 y el costo de los ingredientes es de S/.6, el costo de los alimentos 
es del 33%. . (La Voz, s.f.) 
 Calcula tu costo fijo por cada porción servida. Esto incluye todos los gastos 
para que funcione tu restaurante, como el trabajo, el alquiler, la 
comercialización, impuestos y otros gastos. Determinar un costo fijo diario 
para llevar el restaurante y divídelo por el número de comensales que 
calculas que frecuentan por día. Por ejemplo, si tus gastos generales son de 
S/.2.000 por día, si sirves 250 comensales diarios, tu costo fijo por persona 
es de S/.8.  . (La Voz, s.f.) 
 Determina el porcentaje de costo objetivo que deseas para cada plato. Utiliza 
tus gastos generales como guía. Por ejemplo, si vendes un plato por S/.12 y 
tiene un costo general de S/.8, los costos de los alimentos deben ser de no 
más de S/.4 para cubrir tus gastos. Si deseas una ganancia de S/.2 por cada 
plato, tu precio de venta tendría que ser de S/.14, lo que te da un porcentaje 
de costo de alimentos de alrededor del 29 %. Si crees que tu mercado no 
soportará las comidas que cuesten más de S/.14, el cocinero tendrá que 
preparar los platos para no cuesten más de S/.4 cada uno. Si vendes comidas 
por menos de S/. 14, tu chef tendrá que usar menos de S/.4 de los ingredientes 
por comida, usando tu guía del 29 %. (La Voz, s.f.) 
 Examina los precios vigentes de tu menú para determinar si cubren tus gastos 
generales y los costos de los alimentos, y tienen algún beneficio. Utiliza tu 
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objetivo de porcentaje de costo para hacer esto. Por ejemplo, si determinas 
que los costos de los alimentos no pueden ser más del 20% y una comida 
especial usa S/.4 de ingredientes, debes vender esa comida por lo menos a 
S/.20. (La Voz, s.f.) 
 Analizar las ventas por artículo para ver si los porcentajes de costos de 
alimentos pueden sostener tu negocio. Si se determina que estás vendiendo 
principalmente artículos de bajo costo, puede que tengas que aumentar los 
precios o bajar los costos de los alimentos para ser rentable. (La Voz, s.f.). 
 Los costos de un producto representarían una ventaja comparativa para una 
empresa, ya que un menor costo se vería reflejado en una mayor rentabilidad 
y también en mayores beneficios y/o utilidad para el negocio. (La Voz, s.f.) 
1.1.3.2. Tiempos 
En la actualidad, numerosas empresas buscan la mejora u optimización de 
procesos y automatización de estos, para lograr niveles de eficiencia y efectividad 
óptimos, con el menor costo posible, y que les permita alcanzar un nivel de 
competitividad, así como rentabilidad sin descuidar la diferenciación que deben 
tener de sus competidores por su calidad de procesos, materiales y servicio al 
cliente. (Alva, 2016) 
Durante la realización de un proceso, intervienen personas (mano de obra), 
recursos tecnológicos, materiales y/o productos, tiempo, infraestructura entre 
otros. El uso eficiente o deficiente de los recursos antes mencionados, tendrá una 
respuesta positiva o negativa en el cliente final lo cual tendrá como consecuencia 
un impacto directo en la rentabilidad de la empresa. (Alva, 2016) 
Según Alva (2016) para mejorar los procesos en las empresas, tendría relación 
con los siguientes puntos: 
 Duplicidad de los procesos y procesos críticos: Disminuyendo o eliminando 
los errores, defectos del producto y servicio. Así como las actividades que 
no generan valor. 
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 Largos tiempos en procesos: Optimizando el tiempo de entrega de un 
producto o servicio al cliente final. 
 Procesos documentados y eficiencia de la empresa. 
1.1.3.3. Gustos y Preferencias 
Las preferencias del consumidor están determinadas por aquellos bienes o 
servicios que le otorgan una utilidad. Es decir que estos productos cubren 
necesidades que los consumidores tienen y que pueden obtener teniendo en 
cuenta sus respectivas restricciones de presupuesto. (Sanchez, n.d.) 
Cox, J. (s.f.) citado por Raine, C. (2018) menciona que la economía del 
consumidor tradicionalmente opera en la hipótesis de que éstos buscan la mayor 
utilidad o satisfacción que puedan comprar. Las preferencias del consumidor 
incluyen la clasificación de los bienes y servicios de acuerdo a la cantidad de 
beneficios que se puedan pagar. El estudio de la preferencia del consumidor 
emplea suposiciones sobre el comportamiento de los mismos y cómo deciden las 
preferencias. 
1.1.3.3.1. Tendencias de Consumo 
Una tendencia es la propensión o inclinación en las personas y en las cosas 
hacia determinados fines, Fuerza por la cual un cuerpo se inclina hacia otro o 
hacia alguna cosa. (Real Academia Española, 2018) 
Tendencias de Consumo en Perú 
El “consumo saludable” será una tendencia que seguirá influenciando el 
consumo Según el último estudio de Kantar Worldpanel: el 87% de hogares 
peruanos piden a los fabricantes que desarrollen productos más nutritivos; 
frente al 53% que requiere productos más económicos; el 21% que pide 
productos más prácticos; y el 11% mayor variedad en colores, sabores y 
aromas. (Mercado Negro, 2018) 
Por otro lado, para la investigadora estadounidense Bárbara Wells, la papa 
peruana es más que un tubérculo o insumo, es oro. Ella ha descubierto y se ha 
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sorprendido por su enorme potencial comercial gastronómico de la mano de 
su altísimo valor nutricional y resistencia al cambio climático. (Hidalgo, 2017) 
De esta manera podemos identificar una tendencia de consumo creciente de la 
papa nativa, esto influenciado por su contenido nutricional y potencial en el 
comercio y gastronomía peruana. 
Tendencias Gastronómicas 
En el día a día podemos decir que las tendencias son un gusto o atracción hacia 
algo, una manera de actuar o comportarse, si hablamos en el ámbito 
gastronómico seria la manera de preparar y/o comer los alimentos, es la 
evolución de la sociedad, así como gustos individuales que se unen y de esta 
manera surgen las preferencias colectivas. (Holiday Word, s.f.) 
Lo novedoso en los platos, ingredientes y/o bebidas no será definitivo para 
que estén en tendencia, sino que lo novedoso de los platos debe contar con el 
respaldo, apoyo y soporte de los comensales, para de esa manera crear una 
tendencia, así como una preferencia culinaria colectiva, que durará por lo 
menos un año en el cual, surgirá, prosperará, se conservará y después irá en 
bajada, dejando ciertas marcas en la sociedad y dará paso a la adopción de la 
otra nueva tendencia. (Mejia, Mejia y Rodríguez, 2014) 
Los comensales y discípulos de tendencias tienen una profunda “preferencia 
hacia la novedad constante “, la extrañeza es una situación usual en el día a 
día de los comensales (Bauman, 2000), la experimentación de nuevas 
emociones y sensaciones mediante los platos y el cambio constante son 
indispensable en la vida de estas personas. 
Los mercados gastronómicos actuales buscan la continua fluidez, presentando 
de manera constante “nuevos” productos, platos novedosos y técnicas insólitas 
y originales, solo para marcar un supuesto estatus en el comensal, las 
tendencias se muestran como el futuro y las nuevas formas de preparar 




1.1.3.3.2. Sabor y textura 
Los sentidos más poderosos e intensos que poseemos los seres humanos son 
el del gusto y el olfativo, y también son los primeros que desarrollamos. Las 
sensaciones que generan todo que comemos y bebemos son transmitidas a 
través del sentido del gusto a nuestro cerebro. Todo esto se viene 
aprovechando por las empresas desde hace mucho tiempo para generar 
oportunidades en el mercado en el que se desarrolla. Depende del sentido del 
gusto al 100% vincular el sabor de un producto o plato, que conservará en 
nuestra memoria lo que dicho sabor provoco en nosotros. Para el cerebro 
humano es mucho más difícil recordar una sensación positiva que una que nos 
causó un malestar o disgusto y esta es la principal preocupación de las 
empresas al momento de sacar un producto que debe ser percibido por el 
sentido del gusto. Es común que se realicen pruebas de gusto y empatía del 
sabor de algún producto antes de ser lanzado al mercado. El sentido del gusto 
es mayormente utilizado por rubro de los alimentos, debido a que es el medio 
por que ingresaran a las personas. Las empresas que se dedican al rubro de 
alimentos saben lo relevante del contacto con el cliente y que estos relacionen 
su marca con un sabor bueno y más que ello una sensación agradable al 
consumirlo. (Acosta, 2019) 
La textura o llamada con más rigor “propiedades texturales”, es una de las 
propiedades con mayor importancia en la calidad de los productos de papas 
recién elaborados y procesados, ya que está ligada directamente con la calidad 
sensorial. Por ende, es de vital importancia para la industria alimentaria el 
estudio de qué manera puede afectar a las propiedades texturales la 
reformulación de un producto, ya que en el rubro de alimentos la innovación 
y el desarrollo de nuevos alimentos juegan papeles fundamentales para el 
éxito de las empresas deben cubrir las preferencias y la aceptación de los 
consumidores finales. (Jiménez, 2015)  
Hoy en día la papa nativa, oriunda de la andes peruanos destaca por sus 
diversas formas y múltiples colores gracias al cuidado y dedicación del 
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agricultor alto andino que ha conservado por muchos años una sorprendente 
diversidad de formas, colores, sabores y texturas de este importante producto 
bandera de nuestro país desde épocas incaicas y predecesores hasta la 
actualidad. (Quispe, 2013) 
1.2. Análisis del mercado de la papa nativa y pre frita 
1.2.1. Demanda de papa nativa y papa pre frita 
En el Perú durante el 2017 y comienzos del 2018, el mercado de la papa ha venido 
mostrando debilidad debido a que hubo caída de los precios de la papa y ello causo 
malestar a los agricultores y productores de dicho tubérculo, por ello declararon un 
paro. El motivo de la caída de precios es la importación de papa pre frita de países 
como Holanda, Bélgica y Argentina, (por ejemplo, Holanda puede producir 60 
toneladas del tubérculo por hectárea, mientras en el Perú solo se produce 20. ya que 
genera desventaja en cuanto a precios con el producto local. (Patiño, 2018) 
La producción de papa ha migrado en el país. Según Gregory Scott, investigador de 
Centrum Católica y especialista en el sector, en los últimos diez años ha incrementado 
el sembrío en la región sur del país, en diferentes diversidades de papas nativas. 
Además, algunos consumidores no han tenido una buena experiencia con sus 
proveedores de papa pelada (de productores locales) en términos de calidad, por ello 
optan por la alternativa pre frita, incluso existe la variable del paladar del consumidor, 
que puede optar por la papa importada ya que es mucho más crocante que la nacional. 
(Patiño, 2018) 
En nuestro país, más de setecientas mil familias cuentan con el sector de la papa, 
tubérculo que se produce en el norte, centro y sur del país, por tal motivo se solicita 
de una coordinación con todos los involucrados en la producción, es decir, con los 
que distribuyen el producto, los que mercantilizan, adquieren, y luego preparan la 
guarnición. (RPP, 2019) 
En el Perú existe gran demanda de papa, hay quienes las ocupan para sus negocios ya 
que es la guarnición ideal y más solicitada por los consumidores debido a su 
versatilidad en los platos, sin embargo, hay demanda insatisfecha y ese es uno de los 
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grandes motivos por lo que la importación de papa pre frita ha estado creciendo año 
a año añadiendo a esto el bajo costo que tienen para los empresarios. Y todo ello se 
engloba en la falta de industria que hay en Perú para el procesamiento de papa. Existe 
la posibilidad que se inaugure una planta de procesamiento para abastecer al mercado 
nacional con papa pre frita congelada. Hay empresas peruanas multinacionales, que 
han investigado sobre incursionar en el mercado de procesamiento de papas debido 
al creciente número pollerías, que sería una demanda tipo bloque que abriría las 
posibilidades para apoyar a este tipo de industrias en el país. (Patiño. 2019) 
1.2.1.1. Consumo de papa en el Perú 
“La papa es el primer cultivo nacional”, elemento de identidad del peruano. El 
cultivo de la papa permite el desarrollo del sector privado con el apoyo del sector 
público. (Tarazona, 2019) 
El consumo per cápita en el año 2017 fue de 89 kilos, cantidad que aumento en 
comparación del año 2005 que fue de 89 kilos, la tendencia es que para el 2021 
se consuma 92 kilos de papas por persona. “Asimismo, se estima que en el país 
el cultivo de papa involucra la participación de un total de 711.313 familias de 
pequeños agricultores en 19 regiones de los Andes, y cuya producción significa 
el 90% del total nacional” (Sputnik Mundo, 2019) 
La promoción de organizaciones de productores, y campañas para dar a este 
producto el lugar que merece siendo protagonista de la alimentación mundial, así 
como el boom de la cocina peruana. A este propósito se le sumara la organización 
de 90 ferias agropecuarias a nivel nacional incentivadas por el estado peruano. Se 
organizan ferias nacionales como Festival de la Papa Amarilla, Festival de Papa 
Nativa, etc., en varios departamentos. Por otro lado, a nivel internacional se lleva 
a cabo ferias como Mistura y Expo alimentaria hace ya 8 años, con el fin de 
promover el conocimiento de papa nativa y su consumo, recalcando sus ventajas 
nutritivas. (MINAGRI, 2017) 
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1.2.1.2. Perfil del consumidor 
El perfil del consumidor será medido a través de los Niveles Socioeconómicos 
determinado por la Asociación Peruana de Investigación de Mercados y aplicado 
los conceptos a Arequipa por la Cámara de Comercio de Arequipa. (Ver Figura 
1) 
El Centro de Servicios Empresariales (CESEM) de la Cámara de Comercio de 
Arequipa, define a los Niveles Socioeconómicos de la ciudad de Arequipa según 
características de cada nivel de la siguiente manera: 
 NSE A: Las condiciones de las viviendas es de material noble con material en 
el piso entre laminado, parquet o alfombras, tanto en casas como 
departamentos, cuentan con servicios completos, tales como agua, luz, 
teléfono fijo, internet, tv por cable, respecto a las personas, generalmente 
cuentan con educación universitaria, ocupan cargos medios y altos en las 
empresas importantes y también destaca la presencia de empresarios y 
trabajadores independientes, con un aproximado del 60% de capacidad de 
ahorro. (CESEM, 2011) 
 NSE B: Las condiciones de vivienda y los servicios con los que cuentan son 
parecidas en su mayoría a las de la NSE A, el perfil de las personas es de 
estudios universitarios y/o técnicos, se identifican por brindar servicios 
calificados, comerciantes, con diferencias en el nivel de ingreso y ahorro que 
estos pueden la diferencia que se tendría es que en el tipo de ingreso que estos 
pueden generar con sus actividades con aproximadamente el 30% de 
capacidad. (CESEM, 2011) 
 NSE C: La diferencia con los niveles anteriores radica en: las personas por lo 
general cuentan con estudios secundarios, superior y/o técnico completo, las 
labores preponderantes que desempeñan son pequeños empresarios, técnicos, 
independientes y personal administrativo de empresas y los servicios y 
comodidades con los que cuentan son más restringidos. (CESEM, 2011) 
 NSE D: El tipo de vivienda puede ser también en vecindad, casas sin acabados 
y servicios cada vez más limitados, los cuales solo satisfacen las necesidades 
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básicas, mayormente cuentan con educación secundaria completa y 
pertenecen al sector del personal de servicio calificado y no calificado. 
(CESEM, 2011) 
 NSE E: Cuentan con condiciones de vivienda más precarias, con adobe, 
esteras, cartón, triplay, entre otros materiales para los módulos familiares, el 
acceso a los servicios básicos es muy limitado teniendo que recurrir a la 
utilización de cisternas o pilones comunales dentro de la red de agua potable 
de la zona, en el ámbito laboral pertenecen en la mayoría al personal de 
servicio no calificado teniendo una educación secundaria no siempre 
completa. (CESEM, 2011) 
De acuerdo a la Asociación Peruana de Empresas de Investigación de Mercados 
(APEIM), los Niveles Socioeconómicos en Arequipa se distribuyen de la 
siguiente manera: 
Figura 1: Nivel Socioeconómicos 
 
Nota: Asociación Peruana de Empresas de Investigación de Mercados Asociación Peruana de 
Investigación de Mercados (2019) Niveles Socioeconómicos de Arequipa urbano. Obtenido de 
http://dashboard.apeim.com.pe/Webdash1.aspx 
1.2.2. Oferta de papa nativa y papa pre frita 
1.2.2.1. Producción de papa nativa y papa pre frita  
1.2.2.1.1. Producción mundial de papa  
En la siguiente tabla, la mayor parte de la producción mundial de papa, la 




Tabla 5: Producción mundial de la papa 






Otros países (incluido 
Perú) 
48.1% 
Fuente: Universidad Católica Santa María (s.f). El mayor productor de papa en el mundo 
es China. Recuperado de https://www.ucsm.edu.pe/el-mayor-productor-de-papa-en-el-
mundo-es-china/ 
Elaboración: Propia  
 
Según la Universidad Católica Santa María (UCSM), en todo el mundo 
existen aproximadamente 5 000 variedades y especies de papa de las cuales 
en el Perú existe 3150 variedades (63%). Es el principal cultivo en superficie 
sembrada con 325 mil Ha., y una producción total de 4,570.00tm. (UCSM, 
s.f.) 
Según el Ing. Helar García Lazo 
Perú se posiciona en el puesto 23 con el 0.7% y, aun así, constituye el 25% 
del PBI y además de es la base alimenticia de los pueblos andinos. Trece 
países cultivan el 72% de la superficie cosechada. En China se cultiva más de 
5 millones de hectáreas seguido de Rusia 2 millones ha, Ucrania un millón 
800 mil hectáreas, Ucrania un millón cuatrocientos mil ha, son los países con 
mayores áreas cultivadas. (UCSM, s.f.) 
A comparación del año 2014, como muestra la tabla 6, el Perú ocupaba el 
puesto 14, y hoy en día el puesto 23 es decir que ahora el aporte a la 
producción mundial de papa es menor, la que podría significar que tenemos 




Tabla 6: Países productores de papa 
 
Nota: MINAGRI (2017). Papa: Características de la Producción Nacional y de la 




En el año 2014, el Perú estuvo en el octavo puesto a nivel mundial respecto la 
superficie cosechada, superando así a países tales como: Alemania, Francia, 
Polonia y Países Bajos, que se ubican dentro de los primeros 10 lugares en el 
2014 como productores del mundo. A pesar de ello, desde el lado de la 
productividad por hectárea, la ubicación del Perú se vio relegada al puesto 
122, obteniendo un rendimiento promedio de 14 778 kg/ha, inferior en 26,0%, 
respecto del promedio mundial, e inclusive menor que los rendimientos 
obtenidos por nuestros países vecinos. Como se muestra en la siguiente tabla: 
Tabla 7: Productividad por hectárea 
País Productividad por hectárea 
Brasil 27 941 Kg/ha 
Chile 21 675 Kg/ha 
Colombia 20 042 Kg/ha 
Ecuador 18449 Kg/ha 
25 
 
Perú 14 778 Kg/ha 
Nota: MINAGRI (2017). Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización en Lima 




Donde la productividad por área tiene un rango desde 18 449 a 27 941 kg/ha y el 
rendimiento de Perú va muy por debajo, ya que los rendimientos en países de 
otros continentes como Francia, Alemania, Países Bajos y Estados Unidos de 
América, resaltan con 45 mil Kg por hectárea. (MINAGRI ,2017) 
1.2.2.1.2. Producción de papa en el Perú 
Entre 1950 y 2016, la producción de papa en el país creció de 1 364,3 a 4 
527,6 mil toneladas, obteniendo una tasa de crecimiento anual promedio de 
1,8%. Según A pesar de ello, en desde 1997 hasta 2016, las dos últimas 
décadas, la producción de este cultivo creció rápidamente, según MINAGRI 
(2018) (Ver Figura 2): 
MINAGRI (2018) afirma que la producción de papa creció a  una tasa de 3,4% 
anual, llegando a obtener en el año 2015, una producción histórica récord de 
4 715,9 mil t (Ver Tabla 6), como resultado de la expansión de la superficie 
cosechada, que creció a una tasa anual promedio de 1,2% y, principalmente, 
de una mejora de los rendimientos por ha, que creció a una tasa anual 
promedio de 2,2%.  
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2008 3 597 091 
2009 3 765 289 
2010 3 805 463 
2011 4 072 455 
2012 4 474 713 
2013 4 569 629 
2014 4 704 987 
2015 4 715 930 
2016 4 514 239 
2017 4 776 294 
Crecimiento 3,20% 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 




Figura 2: Producción anual de papa 2008-2017 
 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 



















Producción de papas en toneladas en Perú
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En la Figura 3 podemos observar la evolución de la producción de papa en el 
Perú, que el año 2008 era de 3.6 millones toneladas mensuales creció hasta 
4.7 millones de toneladas, siendo este un incremento de 32%.  













Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 




Figura 3: Evolución de producción de papa en el Perú 
 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 



































Evolución de Producción Total de papa
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 Producción de papa nativa 
Las papas nativas no eran muy consumidas y/o populares, hoy en día el 
consumo de estas ha incrementado, así como su producción, que según propias 
estimaciones realizadas alcanzó la cifra de 98 374. 98 toneladas a marzo de 
2018 que representa el 21.9% del total de la producción de papas que alcanzó 
una cifra de 447 159 toneladas según el Informe Técnico del Panorama 
Económico Departamental realizado por el Instituto Nacional de Estadística e 
Informática (INEI, 2018) 
1.2.2.1.3. Rendimiento nacional de la producción de papa 
Para MINAGRI (2018), el rendimiento promedio nacional, tuvo un 
rendimiento paulatino, incrementándose en el 2008 de 12,9 toneladas/ha a 
14,9 toneladas/ha en el 2015, pese a ello tuvo un ligero decremento en el año 
2016, sin embargo se recuperó en el 2017 obteniendo un rendimiento de 14,9 
toneladas/ha, como vemos en el siguiente (Ver Tabla 10) (Ver Figura 4). 














Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 







Figura 4: Rendimiento promedio de papa 
 
Nota: Ministerio de Agricultura y Riego (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de 




Por otro lado, a nivel regional los mejores rendimientos los obtuvieron 
Arequipa, Ica, y Lima en la Costa. En la Sierra del país, La Libertad, 
Apurímac, Pasco, Tacna y Junín. Por el contrario, los rendimientos más bajos 























Rendimiento promedio de papa
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Figura 5: Rendimiento promedio de papa por región 
 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 




1.2.3. Comercio internacional 
1.2.3.1. Importación de papa pre frita 
Figura 6: Importación papa Pre Frita 
 




















Rendimiento promedio de papa
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Según Agrodata Perú, nuestro país cada año está aumentando el nivel de 
importación de papa pre frita, siendo Alicorp S.A.A. la empresa que más importó 
representando el 40% del total. (Ver Tabla 11) 
Tabla 11: Importaciones de papas Pre Fritas 
 




Como podemos observar en la Tabla 11, en referencia al año 2017, en la mayoría de 
meses, el año 2018, ha superado en cuanto a volumen y ligeramente precios las 
importaciones de papa pre frita.  
En total, en el año 2017 habrían ingresado casi 32 millones de kilos de este tipo de 




Figura 7: Importación de papa pre fritas congeladas 
 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 




En la Figura 7 podemos observar como las importaciones de papa pre frita congelada 
ha incrementado desde 8 260 000 en el año 2009 a 15 174 00 en el año 2012, pese a 
ello se originó una reducción notable en las importaciones en el año 2013. A partir 
del año 2014 creció nuevamente hasta alcanzar en el 2017 el monto de 32 523 000. 
En la Tabla 9 podemos ver la producción nacional en toneladas, así como el 
porcentaje de importaciones de papa congelada. Es cierto que no resuelta ser 
significativo comparándolo con la producción nacional, sin embargo  es un claro 




































Importación de papa pre fritas 
congeladas en Miles de soles
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Tabla 12: Relación entre la producción en toneladas de papa e importación 










2010 3,805,463 8,260 0.22% 
2011 4,072,455 9,871 0.24% 
2012 4,474,713 15,174 0.34% 
2013 4,569,629 590 0.44% 
2014 4,704,987 23,823 0.51% 
2015 4,715,930 28,131 0.60% 
2016 4,514,239 28,131 0.74% 
2017 4,776,294 32,523 0.68% 
Nota: MINAGRI (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la Comercialización 




1.2.3.2. Exportación de papa nativa 
Miguel Ordinola explica que hay tres segmentos de papa, y en dos de ellos ya se 
exporta cantidades pequeñas. El primero es la papa amarilla pre-cocida 
congelada, cuya exportación no llega a 5 millones dólares al año, aunque viene 
haciéndose de manera regular. Las variedades son la Peruanita de Andahuaylas y 
la Tumbay de Huánuco. Se vende la libra a $3.20. 
Pero la cantidad exportada es relativamente pequeña y no crece porque se dirige 
sólo a los mercados étnicos (de peruanos y colombianos) en Estados Unidos, 
Japón y España. Para conquistar los mercados locales de esos países se necesitaría 
una estrategia de marketing, que tendría que impulsarla el Estado coordinado a 
los distintos actores, en combinación, por lo demás, con la expansión de la 
gastronomía peruana. Hay allí una tarea impostergable.  
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Tabla 13: Exportaciones de papa 
Año Toneladas Miles de $ 
2007 337 503 
2008 840 716 
2009 463 615 
2010 265 660 
2011 373 1,016 
2012 391 998 
2013 626 1,738 
2014 738 2,085 
2015 575 2,324 
2016 690 2,800 





Durante el periodo 2007- 2016 las exportaciones han ido evolucionando de 
manera favorables para la economía peruana (Ver tabla 13), a pesar de ello estas 
no tienen un impacto relevante en la balanza comercial de la papa. Durante el 
periodo señalado se observa un incremento de 503 millones en 2007 a 2 800 
millones en el año 2016 siendo este un incremento de 5,6 veces.  
Los principales destinos para las exportaciones son: Estados Unidos, Francia, 
Chiles y Bolivia (MINAGRI, 2018) 
1.2.4. Precios locales 
En la siguiente tabla, tomando en cuenta precios oficiales a la fecha del 23 de Octubre 
del 2018 para Lima, los mismos que se asemejarán a los precios de provincias con la 
diferencia que la procedencia será de otros destinos en algunos casos, las papas 




Tabla 14: Precio Promedio según producto 
Producto Variedad 
Precio Promedio 
(S/. x Kg., S/. x Lt. o S/. x Unid.) 
Papa 
Papa Amarilla 2.4 
Papa Blanca 0.89 
Papa Canchan 0.81 
Papa Color 0.79 
Papa Huamantanga 1.4 
Papa Huayro 1.4 
Papa Negra Andina 1.25 
Papa Perricholi 0.92 
Papa Peruanita 2.38 
Papa Unica 0.76 
Papa Yungay 0.86 
Nota: MINAGRI (2018). Ingresos y precios mensuales de papa en el gran mercado mayorista de 
lima. Recuperado de http://minagri.gob.pe/portal/boletin-de-papa/papa-
2018?download=13004:07-de-mayo-2018 
Elaboración: MINAGRI-DGESEP-DEA-Área de Comercialización 
El mercado mayorista principal en Lima es el Gran Mercado Mayorista de Lima 
Metropolitana, que se encuentra en Santa Anita que es la principal referencia de los 
precios que se fijan día a día en el mercado de Lima. En la Tabla 15, vemos la 
evolución de precios de papa en el 2016 y 2017.  
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Tabla 15: Evolución de los precios de la papa en el mercado mayorista 
Región 
2016 2017 
Max Min Max Min 
Nacional 1.39 0.81 1.05 0.51 
Apurímac 1.35 0.77 0.79 0.43 
Ayacucho 1.53 0.68 1.34 0.4 
Huánuco 1.72 0.78 0.87 0.35 
Junín 1.38 0.5 0.75 0.32 
Huancavelica 0.98 0.5 0.71 0.3 
Nota: MINAGRI (2018). Ingresos y precios mensuales de papa en el gran mercado mayorista de 
lima. Recuperado de http://minagri.gob.pe/portal/boletin-de-papa/papa-
2018?download=13004:07-de-mayo-2018 
Elaboración: Propia 
1.2.4.1. Precios de papa nativa 
Las variedades de papas más usadas para elaborar las papas fritas son la Única y 
la Canchan, de la misma manera vemos que éstas son las de precios menores en 
el mercado, mientras que las papas nativas usadas para la guarnición del mismo 
nombre, tienen los precios más altos. 
Las variedades de textura blanca de la papa nativa son las de menor precio; 
mientras que las de textura amarilla son más costosas, ya que poseen mejor sabor, 
textura y sobre todo mejores propiedades. El precio mayorista de las papas de 
textura de color usualmente tiene precios menores a las papas amarillas, pero 
bastantes más altas que las de textura blanca. (Ver Figura 8)  
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Figura 8: Ingresos de la papa según textura 
 
Nota: Ministerio de Agricultura y Riego (2018) Papa: Características de la Producción Nacional y de la 
Comercialización en Lima Metropolitana. Recuperado de https://www.minagri.gob.pe/portal/analisis-
economico/analisis-2017?download=11225:boletin-de-produccion-nacional-de-papa:07-de-mayo-
2018Mercado Mayorista de Lima Metropolitana (GMML) 
Elaboración: DEEIA-DGPA 
1.2.4.2. Precios de papa pre frita 
Conociendo que la papa pre frita para el consumo peruano, es importada de otros 
países, detallamos a continuación algunos de los precios encontrados en el 
mercado: 
 Plaza Vea, con su marca Bells, realiza la venta de este producto al precio de 
S/. 4.99 la bolsa x 500 gr. 
 Alicorp S.A.A., vende papas pre fritas con su marca Lista para Freír, al precio 
de  
 Makro Hipermercados ofrece diversas marcas de papas listas para freír y en 
su distribución por mayor la caja cuenta con 4 bolsas de 2.5kg., el precio es 
S/.43.60 











CAPÍTULO II   
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2. ASPECTOS METODOLÓGICOS 
2.1. Problema de investigación 
2.1.1. Enunciado del problema 
¿Cómo analizar comparativamente las ventajas de la papa nativa respecto a las 
ventajas de la papa pre frita para el consumo en los restaurantes de Yanahuara-
Arequipa? 
2.2. Objetivos 
2.2.1. Objetivo general 
Analizar comparativamente las ventajas de la papa nativa respecto a las ventajas de 
la papa pre frita para el consumo en los restaurantes de Yanahuara-Arequipa. 
2.2.2. Objetivos específicos 
 Identificar las características de la papa nativa y de la papa pre frita, y de esta 
forma analizar las preferencias de consumo de los restaurantes.  
 Identificar el perfil de consumidor para el mercado de papa nativa y así detectar 
oportunidades en el mercado. 
 Identificar las tendencias de consumo de la papa nativa del distrito Yanahuara, y 
de esta manera detectar oportunidades de innovación en la gastronomía peruana.  
 Identificar los posibles platos en los que la papa nativa represente una alternativa 




2.3. Técnicas, instrumentos y materiales de verificación 
2.3.1. Técnicas 
Para la demostración de la hipótesis, el instrumento que se aplicó fueron las 
entrevistas a los dueños, gerentes y/o empresarios que tengan y/o trabajen en 
restaurantes del distrito de Yanahuara. De igual manera, para analizar las ventajas 
comparativas de ambos productos, papa nativa y pre frita, se utilizó un modelo de 
costeo.  
2.3.2. Instrumentos 
Con la información extraída de las papas nativas, se realizaron tablas, gráficas y 
cuadros comparativos para sintetizar la información, y de esta manera facilitó el 
estudio de la relación que existe entre el consumo de papa nativa y papa refrita. 
También se realizaron cuadros estadísticos, así como gráficos para que facilitar la 
visualización de la información estadística en el entorno macroeconómico de ambos 
productos. 
Se llevaron a cabo entrevistas y para ello se realizaron y formularon preguntas escritas 
en una cédula de entrevista a los propietarios, gerentes, administradores de los 
restaurantes del distrito de Yanahuara, y de esta manera conocer: 
 La frecuencia de consumo de la papa nativa en el restaurante 
 Si usan o no la papa nativa como insumo para sus platos. Si no es así si la usarían 
o no. 
 Proceso de preparación de la papa nativa y pre frita. 
 Preferencia de consumo de la papa frita. 
 Preferencia de consumo de la papa nativa. 
 Diferencia de costos y tiempos entre ambos productos. 
 En que platos se podría incluir la papa nativa como guarnición. 




2.4. Campo de verificación  
2.4.1. Ámbito 
Para la recolección de las cualidades, características y datos de la papa nativa, se tomó 
en cuenta los restaurantes analizando los gustos y preferencias de sus comensales en 
el espacio geográfico del distrito de Yanahuara en la Región de Arequipa, debido que 
dichas personas tienen el mayor gasto de consumo de toda la región y los restaurantes 
de la zona son enfocados a este segmento de mercado, destacando en este desde 
restaurantes criollos hasta restaurante de alta cocina. Además, que en este distrito se 
presenta una alta concentración de establecimientos de comida.  
2.4.2. Temporalidad 
La extensión de este estudio fue transversal, debido a que este proyecto se desarrolló 
un solo periodo de tiempo. Tomamos el año 2019, debido a que se aplicó el 
instrumento, que fueron las entrevistas, en un solo momento a cada restaurante.   
2.4.3. Unidades de estudio 
Los elementos a estudiar son los negocios de comida del distrito de Yanahuara, 
debido al poder adquisitivo, gustos y preferencias de los consumidores y también por 
los tipos de restaurantes que se encuentran en esta zona como restaurantes de parrillas, 
de comida criolla, pollerías, resto bar y comidas al paso.  
El estudio fue de tipo explicativo comparativo, la población de estudio estuvo 
constituida por 60 restaurantes del distrito de Yanahuara, Arequipa que cumplieron 
con los criterios de selección detallados en la Tabla 16, cuyo perfil del consumidor 
agrupa a los niveles socioeconómicos A y B, según Asociación Peruana de 
Investigación de Mercados (APEIM).  
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Tabla 16: Criterios de Selección 
Criterios de selección  
•  Restaurantes de la jurisdicción de 
Yanahuara 
•  Restaurantes que ofrezcan como guarnición 
a la papa  
•  Restaurantes cuyo segmento de mercado 
agrupa al nivel socioeconómico A y B 
•  Restaurantes que se encuentren tributando 
en la actualidad 
•  Restaurantes que poseen licencia de 
funcionamiento 
Elaboración: Propia 
Debido a que la presente investigación es cualitativa y la demostración de la hipótesis 
será realizando entrevistas donde la recolección de la información es más precisa y 
acertada, llegando a la población de estudio de una manera más eficiente, es por ello 
que se vio por conveniente no realizar encuestas. 
En las investigaciones cualitativas es habitual que se utilice muestreo no 
probabilístico por conveniencia, apoyándonos en lo que dicen en el estudio “El 
muestreo en la investigación cualitativa”. 
En los estudios cualitativos casi siempre se emplean muestras pequeñas no 
aleatorias, lo cual no significa que los investigadores naturalistas no se 
interesen por la calidad de sus muestras, sino que aplican criterios distintos 
para seleccionar a los participantes. (Salamanca, 2007) 
Basándonos en dicha investigación decidimos realizar un muestreo no probabilístico 
por conveniencia donde la muestra integrada por los restaurantes que estén 
interesados en el tema reflejado en la respuesta a la solicitud enviada. 
Población: 60 Restaurantes del Distrito de Yanahuara-Arequipa 
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Muestra por conveniencia: 11 restaurantes del distrito de Yanahuara que estén 
dispuestos a formar parte de la muestra. 
2.5. Estrategias de recolección de datos 
Para poder recolectar los datos, se utilizó información primaria, de esta manera poder 
identificar los gustos y preferencias de consumo en los restaurantes del Distrito de 
Yanahuara, para ello se llevará a cabo entrevistas.  
 Observación de campo: Se realizó un recorrido por el distrito de Yanahuara, para 
obtener un listado preliminar de restaurantes, y de esta manera conocer nuestra 
población. 
 Solicitud a entes como a la Superintendencia de Aduanas y de la Administración 
Tributaria (SUNAT) y la Municipalidad distrital de Yanahuara, solicitando a estas un 
listado de los restaurantes que pagan impuestos al gobierno, y que tengan licencia de 
funcionamiento respetivamente. 
 Visita a asociaciones como Asociación Gastronómica de Arequipa (AGAR) 
Asociación de Hoteles y Restaurantes de Arequipa (AHORA), para conocer los 
restaurantes registrados en ambas asociaciones para armar nuestra población, así 
como recolectar información acerca del tema. 
 Envió de solicitudes de entrevista a los restaurantes: Para poder agendar citas con los 
dueños, gerentes y/o empresarios para la recolección de datos. (Ver Anexo 5) 
 Recolección de datos transaccionales en las empresas: Tomamos datos 
transaccionales que se refieren a los datos internos ya existentes en cada empresa, es 
decir, las ventas realizadas en el día, costos, tiempos, etc.  
 Notas de campo: Se realizarán relatos descriptivos en las que registre objetivamente 
lo que está sucediendo en el escenario del investigador y de esta manera capturar y 
describir la experiencia vivida de los comensales.  
 Observación.  
 Recolección de datos con expertos: entrevistas con personas que sepan del tema. 
Luego de realizar las entrevistas a gerentes y empresarios, donde así mismo se realizó 
gráficas y tablas para obtener un mejor panorama de la situación actual, y tener toda 
la información ordenada para su respectivo análisis. 
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2.5.1. Recursos   
a) Humanos 
Investigadores: 
 Mirelys Bueno Catacora 
 Vivian Navarro Miranda 
b) Materiales 
Los materiales que ayudarán concretar esta tesis serán: 
 Computadoras: Para la recolección de información secundaria, para 
procesar la información primaria (entrevistas) y llevar acabo el modelo a 
través del Excel, Word. 
 Impresoras: Para imprimir el trabajo final, información y solicitudes 
entrevistas. 
 Materiales de escritorio: Lapiceros y cuadernos. 
 Teléfonos celulares: Para grabar las entrevistas, utilizarlos como medio de 
comunicación y fotos para la muestra de evidencia. 
c) Financieros 
Este caso se considerará los siguientes gastos para la realización de la tesis:  
 Gastos de transporte: Para el pago de la gasolina y pasajes para la 
movilización a los restaurantes. 
 Gastos en materiales: Se incluirán los costos para la compra de materiales 
utilizados. 
 Gastos de generales para la presentación de la tesis: El empastado, 
impresiones, etc. 
 Costo de Oportunidad: Es el costo que nos demandara por llevar a cabo la 

















3.1. Análisis de entrevistas a empresarios 
Se realizaron entrevistas a un total de 11 restaurantes, estos fueron escogidos de manera 
aleatoria, programando dichas entrevistas con los dueños, gerentes, supervisores y /o 
encargados de los diferentes establecimientos de comida. (Anexo 2) Lista de restaurantes 
del distrito de Yanahuara). 
Al obtener información a través de las entrevistas, el análisis de resultados se llevó a cabo 
seleccionando los datos para posteriormente presentarlos en una tabla comparativa que 
clasifica y contrasta cada uno de los hechos encontrados en los restaurantes. 
Los restaurantes que solo venden papa nativa buscan diferenciarse a través de la venta de 
productos naturales, ya que aseguran la calidad del plato. Estos restaurantes usan por lo 
general papa Peruanita, Única, Chanchan, Huayro y Sica, debido a costos, calidad y 
sabor. 
Aquellos restaurantes que utilizan solo papa pre frita, lo hacen por facilidad para preparar 
el producto y preferencia de los clientes. 
Hay restaurantes que ofrecen los dos productos como guarnición y lo hacen para tener 
más opciones para escoger en la carta por sus gustos y preferencias.  
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3.1.1. Características de la papa nativa y pre frita en restaurantes de 
Yanahuara 
Para poder conocer el tipo de guarnición (papa nativa o pre frita) que se utiliza en los 
restaurantes y entender la razón por la cual la ofrecen o no, se realiza la primera y 
segunda pregunta del modelo de entrevista y se obtuvieron los siguientes resultados: 
Tabla 17: Uso de la Papa en los restaurantes de Yanahuara 
Restaurantes 
Uso en guarnición 









  X 
Platos clásicos papa 
pre frita y platos 
especiales con papa 
nativa. 
El Barrio 
X   
Diferenciarse de los 
lugares que venden 
comida rápida. 
Gran Carbón 
X   
Todos los platos con 
papa nativa. 
Parricholi 
X   




X   
Por calidad, usan 
papa negra y 
amarrilla. 
Patatas 
  X 
Brindar opciones al 
cliente. 
La casa de la 
Salchipapa X   
Todos los platos con 
papa nativa (Única y 
Canchan). 
Nina Rupha 
 X  
Facilidad para 




X   
Todos los platos con 
papa nativa (Wairo, 
Sica y única) 
Rockwings 
 X  
Preferencia de los 
clientes. 




Del 100% de los restaurantes entrevistados del distrito de Yanahuara, el 63.64% utilizan 
papa nativa en sus platos, 18.18% utilizan solo papa pre frita y 18.18% utilizan papa 
nativa y pre frita en sus platos como guarnición. 
Por otro lado, quisimos conocer el modo de preparación para así poder estandarizar un 
proceso entre ambos productos y conocer cuál de ellos requiere mayor inversión en 
cuanto a mano de obra, tiempos y costos, teniendo los siguientes resultados: 












Pre cocido y se termina de cocinar 
en el microondas. 
El Barrio 
 X 
Lavado, picado, pre cocción, 
congelamiento y frito 
Gran Carbón 
 X 
Lavado, pelado, picado, lavado y 
frito. 
Parricholi X  Lavado, cocción y grill. 
Vikingos 
X  




Lavado, cocido, picado y grill y/o 
frito. 
La casa de la 
Salchipapa 
 X 
Lavado, pelado, picado y frito. 
El Quincho 
X X 
Lavado, picado, pre cocido, frito 
y/o la parrilla 
Elaboración: Propia 
La mayoría de los restaurantes que venden papa nativa llevan a cabo el mismo 
proceso: lavado, picado y cocido. A su vez, estos restaurantes llevan a cabo dos 
formas diferentes para cocer la papa: a la parrilla o al grill y frito. Además, cada 
restaurante le agrega un proceso diferente como puede ser un lavado posterior al 
picado, hervido, congelado, pelado, reservado y/o pre frito.  
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Tabla 19: Preparación de la papa pre frita 
Restaurantes Preparación Papa Pre Frita 
Espadas de Manolo 





Los restaurantes que usan la papa pre frita realizan únicamente el congelado y su 
fritura, debido a que vienen listas para llevarlas al sartén. En este proceso, algunos 
restaurantes añaden la racionalización de las porciones. 
Tabla 20: Tiempo de preparación de la papa nativa 
Restaurantes 
Tiempo de preparación de la Papa 
Nativa 
15-25 min 25-35 min 35 min a más 
La Seño X   
Las Espadas de 
Manolo 
 X  
El Barrio   X 
Gran Carbón  X  
Parricholi X   
Vikingos X   
Patatas X   
La casa de la 
Salchipapa 
 X  
El Quincho X   
TOTAL 55.56% 33.33% 11.11% 100% 
Elaboración: Propia 
Tomando en cuenta que el proceso de la papa nativa inicia en el lavado y termina 
cuando la papa se fríe o se pone al grill. El 55.56% de los restaurantes que tienen el 
producto como guarnición, toman de 15 a 25 minutos en su preparación.  El 33.33% 
demora entre 25 y 35 minutos, y el 11.11% toma 35 minutos a más. En su mayoría, 
los restaurantes del distrito de Yanahuara demoran en preparar una porción de papa 
nativa entre 15 a 25 minutos, sin embargo, este tiempo va a depender de los procesos 
adicionales que tenga cada restaurante como el proceso de lavado posterior al picado, 
hervido, congelado, pelado, reservado y/o pre frito.   
50 
 
Tabla 21: Tiempo de preparación de la papa pre frita 
Restaurantes 
Tiempo de 
preparación de la 










X   
Patatas  X  
Nina Rupha X   
Rockwings   X 
TOTAL 50% 25% 25% 100% 
Elaboración: ´Propia 
Sabiendo que las papas pre fritas, vienen embolsadas y listas para freír, 50% de los 
restaurantes que sirven papa pre frita en sus platos toman de 5 a 10 minutos, el 25% 
de ellos demoran de 10 a 15 minutos y 25% toma 15 minutos a más. Todo ello, 
depende de los procesos adicionales como mayor tiempo de congelamiento y/o 
racionalización. 
Realizando la comparación de los tiempos que toma preparar la papa nativa y la papa 
pre frita, el 55.56% del restaurante que consumen papa nativa toman entre 15 a 25 
minutos en su preparación, por otro lado, el 50% de los restaurantes que consumen 
papa pre frita, ocupan de 5 a 10 minutos. Lo cual representa una ventaja comparativa 













La Seño X  Aceite, gas, sal y 
refrigeración. 
Las Espadas de 
Manolo 
X X Aceite, gas, agua y sal. 
La Chichería X  Gas, aceite, sal y agua. 
Gran Carbón X  Agua, electricidad, aceite, sal 
y orégano. 
Parricholi X  Agua, aceite de olvida, sal y 
hierbas aromáticas. 
Vikingos X  Agua, aceite sal, condimentos 
y gas. 
Patatas X X Agua, aceite, sal, gas y 
orégano. 
La casa de la 
Salchipapa 
X  Aceite, sal, agua, gas y 
orégano. 
Nina Rupha  X Aceite, sal y gas. 
El Quincho X  Aceite, sal y gas. 
Rockwings  X Aceite, sal y gas. 
Elaboración: Propia 
Los costos en los que incurren la mayoría de restaurantes entrevistados varia. Por un 
lado, los que consumen papa nativa tienen mayores costos; debido a que, para poder 
servirlas al consumidor requieren un mayor trabajo. Éstos generalmente resultaron 
ser el agua, aceite, gas para el hervido y para la cocción final, sal y refrigeración. En 
el caso de la papa pre frita, esta incurre en menor costo ya que vienen listas para freír, 
en este caso solo se avocan al aceite, gas (solo para una cocción) y sal. Esto representa 
una ventaja comparativa para la papa pre frita.  
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Para poder realizar una comparación en cuanto a precios de oferta y el margen de 
utilidad de ambos productos y poder en esto encontrar una ventaja comparativa, 
consultamos a los expertos, cuál es el precio al que venden una porción de papas ya 
sea nativas o pre fritas, y cuánto ganan aproximadamente por cada una de ellas, siendo 
sus respuestas como se detallan en la siguiente tabla: 
















La Seño X  3.50 50% 
Las Espadas 
de Manolo 
X X 10.00 70% 
El Barrio X  8.00 80% 
Gran Carbón X  9.00 100% 
Parricholi X  9.00 100% 
Vikingos X  10.00 70% 
Patatas X X 10.00 70% 
La casa de la 
Salchipapa 
X  7.00 50% 
Nina Rupha  X 8.00 50% 
El Quincho X  9.00 70% 
Rockwings  X 8.00 30% 
PROMEDIO 73% 55% 8.32 - 
Elaboración: Propia 
De acuerdo a las respuestas de los entrevistados, se determinar que la porción de papas 
es ofrecida a un costo de S/.8.00 en promedio. Los restaurantes que manejan en su 
carta ambos productos, indican que el precio es igual. En cuanto a márgenes de 
utilidad para la papa pre frita sería en promedio de un 55% y para la papa nativa de 
un 73% en promedio. Esto, sin considerar el costo de las horas hombre, lo cual podría 
afectar el margen de utilidad de ambos productos.  
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De la misma manera, para comparar ambos productos, se realizó la pregunta sobre la 
papa nativa, si los empresarios consideran que esta tiene mayores cualidades en 
cuanto a sabor y textura. 







La Seño X  - 




El Barrio X  - 
Gran Carbón X  - 
Parricholi X  - 
Vikingos X  Depende de los gustos y preferencias. 
Patatas X   
La casa de la 
Salchipapa 
X  
Por ser un producto natural. 
Nina Rupha X  - 
El Quincho X  - 
Rockwings 
X  
Por ser un producto natural, darle más 
protagonismo. 
“- “No hubo comentarios 
Elaboración: Propia 
En cuanto a sabor y textura, el 100% de los empresarios, considera que la papa nativa 
tiene mejores cualidades. Esto se debe a que es un producto natural no industrializado. 
Los empresarios también indicaron que sería bueno darle mayor prioridad y 
protagonismo a la papa nativa porque hay mercado para ésta.   
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Se realizó la pregunta sobre preferencia de consumo de la papa nativa y la papa pre 
frita a los empresarios, por parte de los clientes que acuden a los establecimientos. 










La Seño 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Las Espadas de 
Manolo 
70% 30% Ya que las cortes son más 
caros y selectos. 
El Barrio 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Gran Carbón 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Parricholi 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Vikingos 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Patatas 50% 50% Depende de los gustos del 
consumidor. 
La casa de la 
Salchipapa 
100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Nina Rupha  100% No cuenta con papa nativa 
en la carta. 
El Quincho 100%  No cuenta con papa pre frita 
en la carta. 
Rockwings  100% No cuenta con papa nativa 
en la carta. 
Elaboración: Propia 
Según la pregunta 1, el 63.64% son los restaurantes que ofrecen solo papa nativa, y 
según los entrevistados, lo hacen porque es 100% aceptada por sus clientes, el 18.18% 
de los restaurantes, ofrecen solo papa pre frita e indican de la misma manera que su 
producto es aceptado en su totalidad, el otro 18.18% ofrece en su carta ambos 
productos, y esto también debido a que sus clientes prefieren ambos producto, no 
obstante la papa nativa es ligeramente más preferida que la papa pre frita en la misma 
proporción. Se observa, que la papa nativa es más aceptada, porque según los 
expertos, es la preferencia de consumo la que determina la oferta. 
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3.1.2. Perfil del consumidor de los restaurantes de Yanahuara 
Por la ubicación escogida para realizar este estudio, decidimos realizar la pregunta 
para poder identificar el perfil del consumidor que acude a estos restaurantes, de esta 
manera podremos evaluar y detectar oportunidades. 
Tabla 26: Preferencia del consumidor en los restaurantes de Yanahuara 
Restaurantes Tipo de Cliente Descripción 
La Seño Segmento B Clase B 
Las Espadas de 
Manolo 
Segmento A-B  
El Barrio Segmento B Jóvenes y/o 
estudiantes 
Gran Carbón Segmento A-B Sector 
socioeconómico A-B 
Parricholi Segmento B Clase B 
Vikingos Segmento A-B  
Patatas Segmento A-B  
La casa de la 
Salchipapa 
Segmento B Jóvenes y/o 
estudiantes 
Nina Rupha Segmento A-B Estudiantes, 
profesionales, etc. 
El Quincho Segmento A-B  
Rockwings Segmento A-B Clientes exigentes 
“- “No hubo comentarios 
Elaboración: Propia 
Según los resultados, el tipo de cliente que frecuenta los restaurantes de Yanahuara, 
pertenece al segmento A-B. Los consumidores son trabajadores y estudiantes. De 
acuerdo a su perfil, el cliente es exigente y no tiene miedo de pagar algo más para 
obtener una mayor satisfacción.  
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3.1.3. Tendencias del consumo 
Con el fin de analizar las tendencias de la cultura alimentaria de Yanahuara teniendo 
en cuenta que nos encontramos en una etapa donde se va incrementando la demanda 
por productos orgánicos naturales y/o saludables, preguntamos a los empresarios 
acerca de la papa nativa, si esta tenía dichas características para ser ofertada en sus 
establecimientos, siendo las respuestas de la siguiente manera: 
Tabla 27: Tendencias de consumo de la papa nativa en los restaurantes de Yanahuara 
Restaurantes 
















Debería incursionar en nuevos 
mercados e industrializarse. 
Parricholi X  Ya que no es procesada. 
Vikingos X  - 
Patatas X  - 
La casa de la 
Salchipapa 
X  
Solo para los jóvenes, no le veo 
potencial ya que no hay industria. 
Nina Rupha X  - 
El Quincho X   
Rockwings X   
TOTAL 90.91% 9.09% 100% 
“- “No hubo comentarios 
Elaboración: Propia 
El 90.91% de los expertos consideran la papa nativa como un producto orgánico, que 
se alinea con las nuevas tendencias de mercado de comida natural y saludable; sin 
embargo, se debe afrontar la falta de industrialización y demanda insatisfecha en el 
país. Por otro lado, el 9.09% de los expertos indica que no sería de esa manera ya que, 
al freírla, perdería sus propiedades.  
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3.1.4. Implementación de la papa nativa como guarnición 
Para poder identificar algunos platos en los que la papa nativa puede ser utilizada se 
realizó una pregunta a los empresarios de este rubro, donde nos dieran a conocer en 
que platos que tradicionalmente se usa la papa frita podría ser utilizada la papa nativa 
de la misma manera, de esta manera se puede mostrar una alternativa de guarnición 
en diversos platos. 

























































































La Seño 1  1 1  1 1 4 
Las Espadas 
de Manolo 
   1   1 2 
El Barrio 1  1   1 1 4 
Gran 
Carbón 
1  1 1   1 3 
Parricholi 1  1 1  1 1 5 
Vikingos 1 1  1 1   4 
Patatas 1 1 1  1   4 
La casa de 
la 
Salchipapa 
1 1  1   1 4 
Nina Rupha 1   1    2 
El Quincho 1   1  1  3 
Rockwings 1 1 1  1 1  5 
TOTAL 90.91% 36.36% 54.55% 72.73% 27.27% 45.45% 54.55%  
Elaboración: Propia 
Según los expertos, la papa pre frita podría ser sustituida por la papa nativa en varios 
platos. Como vemos en la tabla, el 90.91% de expertos indican que el pollo a la brasa 
podría ser acompañado por papas nativas. El 36.36% considera que podría ser 
guarnición del Chancho al Palo y Caja China, el 54.55% dijeron que podría servirse 
salchipapa con papas nativas, el 72.73% comentaron que podría acompañar a todos 
los cortes, entre otros platos típicos del país como chicharrón y lomo saltado, 27.27% 
y 45.45% respectivamente acompañarían bien a estos, entre otros platos como pollo 
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broaster, anticuchos, etc. 54.55% de los expertos afirmaron que podrían servir con 
papas nativas. 
Vemos como platos potenciales el Pollo a la Brasa, que si bien es cierto es tradicional 
con papas fritas, en muchos restaurantes limeños, por ejemplo, se ofrece con papas 
nativas y cuenta con alta aceptación, el Lomo Saltado tiene el mismo 
comportamiento, en restaurantes como Astrid & Gastón y toda su cadena sirven el 
plato reemplazando las papas fritas por papas nativas, los restaurantes de Yanahuara 
muestran ser adaptables a las tendencias de mercado y esto puede servir de ejemplo 
para los mismos y ofreciendo este tipo de platos, estarían incursionando en tendencias 
gastronómicas y pudiendo así generar más ingresos. 
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Considerando criterios de consumo excluyentes, extraídos de la Tabla |17 
Figura 9: Consumo de papa de restaurantes en Yanahuara 
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Como vemos en el gráfico, de acuerdo a las entrevistas realizadas, el 77.78% de los 
restaurantes consumen papa nativa como guarnición, 22.22% de los restaurantes 
entrevistados consumen papa pre frita como guarnición 
En cuanto a Gustos y preferencias, en sabor y textura existe una ventaja comparativa 
clara por parte de la papa nativa, ya que sería el 100% de los dueños de los restaurantes 
de Yanahuara que afirman en su totalidad que la papa nativa es mejor en sabor y 
textura. Refiriéndonos a preferencias esta sería de 96.4% mostrando a su vez una 
ventaja comparativa ya que podríamos decir que existe una ventaja si es mayor el 
50%, así mismo en tendencias de consumo se observa una ventaja comparativa 
representada con el 91% para la papa nativa, debido a que es un producto de moda en 
el ámbito culinario. 
Tabla 29: Gustos y Preferencias de los restaurantes de Yanahuara 
 
Sabor  Textura 
Tendencias 
Gastronómicas 
La Seño 1 1 1 
Las Espadas de Manolo 1 1 1 
El Barrio 1 1 0 
Gran Carbón 1 1 1 
Parricholi 1 1 1 
Vikingos 1 1 1 
Patatas 1 1 1 
La casa de la Salchipapa 1 1 1 
Nina Rupha 1 1 1 
El Quincho 1 1 1 
Rockwings 1 1 1 
Puntaje sobre 11 11 11 10 










Sabor 100% 0.3 30% 
Textura 100% 0.3 30% 
Tendencia 91% 0.4 36.40% 
    1 96.40% 
Elaboración: Propia 
Las ponderaciones de sabor textura y precio son en base a las entrevistas realizadas a 
los dueños de restaurantes y la importancia que ellos le daban a cada atributo; de la 
misma manera, los costos y los tiempos, como se muestra en los resultados de las 
entrevistas, no son factores que determinan el consumo de papa nativa en los 




3.2. Análisis de entrevistas a expertos 
Entrevista a Chef Timour 
Timour Ghoneim, parisino, cocinero y filmmaker encantado por el Perú, estudió cocina 
en Paris y crea contenido digital desde el 2015 en su mayoría de comida peruana razón 
por la cual decide mudarse a nuestro país, volviéndose un experto en el tema y 
promoviendo a través de redes sociales la cultura peruana dentro y fuera del Perú. En uno 
de sus videos donde habla específicamente del tema tratado en este trabajo, hace la 
comparación de ambos productos, mostrando su preocupación de la importación de papas 
pre fritas en vez de usar la papa nativa que es un producto bandera del Perú. 
En la entrevista que nos brindó, dio relevancia a la cultura peruana destacando de esta 
manera el valor de la papa nativa por ser un producto oriundo y representante de nuestro 
país, pidiendo que este producto debería ser mejor valorado por los empresarios; si bien 
es cierto cuesta más producir y cada centavo cuenta para los empresarios, hay mercado 
para la papa nativa, hay personas que están dispuestos a pagar más por consumir un 
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producto natural tomando en cuenta también la calidad, sabor y textura. Así mismo 
recalcó que es un producto versátil y podría adaptarse a distintos platos como pollo a la 
brasa, hamburguesas, salchipapa, parrillas, etc.  
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Entrevista a Giovanna Bedoya Maque 
Giovanna Bedoya, maestra cocinera con 15 años de experiencia en el rubro, trabajó en 
restaurantes y hoteles importantes, hoy en día cuenta con sus propios negocios y es 
presidenta de la Asociación de Mujeres Emprendedoras. Es conocedora del tema, realizó 
cursos de Ingeniería de costos para restaurantes en CENFOTUR. 
En la entrevista, recalcó que la papa nativa es un producto en tendencia y continuará de 
esta manera habiendo mercado para desarrollarse, siendo los consumidores personas que 
estarían dispuestas a pagar algo más por consumir las papas nativas (huayro, amarilla, 
tumbay, qeqorani, etc.) usando otro tipo de insumos y dando un valor agregado. Brindo 
información sobre los costos que generaría esta guarnición concluyendo que las papas 
nativas son más caras en producir respecto a costes y tiempos, en caso de la papa nativa 
el tiempo de preparación es mayor debido a los procesos que esta toma, por una porción 
que equivale a 200 gramos tendría un tiempo de preparación de 15 minutos 
aproximadamente, representando 3 veces más que el de la papa pre frita que toma 5 
minutos en total; en caso de costos, indica que se pueden compensar, el kilo de papa 
nativa cuesta hasta S/. 3.00 y el kilo de papa pre frita llega a costar más de S/. 5.00 al 
kilo, sin embargo, debido a los costos en los que incurre la preparación de la papa nativa 
y un porcentaje de merma, los costos llegarían a compensarse. En cuanto a precios de 
venta de la papa nativa canchan que es la normal, suele ofrecerse a menor precio, pero en 
caso de la papa pre frita y nativa pequeña, suelen tener el mismo precio a veces con un 
ligero incremento en la papa nativa; en márgenes de ganancia los costos no deben exceder 
el 30%. 
3.3. Costeo de papa nativa y pre frita 
Debido a la falta de información y poca claridad en los costos,  
Supuestos sobre costos y tiempos 
 Un kilo de papa nativa rinde 4 porciones, 1 porción contiene 225 g aproximadamente 
papa nativa y que el porcentaje de merma es de 10%  
 Un kilo de papa pre frita rinde 6 porciones. 
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 El costo de Materia Prima de la papa pre frita es un dato de mercado (S/. 2.22 por 
mayor) 
 El costo de Materia Prima de la papa pre frita es de Makro (10k = 53.40) 
 El tiempo de preparación para ambos productos es un dato brindado por el experto 
(10 minutos para la papa nativa y 5 minutos para la papa pre frita)  
 Se considerará los elementos para llegar a un Costo de Ventas. 
Podemos decir que:  
Papa Pre Frita 
Considerando que, de 1 kilo de papa pre frita, los restaurantes sacan 6 porciones y se usan 
10 kilos de papa pre frita al día con un precio de S/. 53.40: 
Tabla 31: Medida por porción (pre frita) 
1000g Un kilo 
167g Porción 
Elaboración: Propia 
Tabla 32: Costo por Kilo (pre frita) 
1 k S/.5.34 
10 k S/.53.40  
Elaboración: Propia 
Considerando que se paga S/.50.00 a un cocinero por día (8 horas): 
Tabla 33: Costo de MOD 
8 H 480 min S/.50.00 
  60 min S/.6.25 
  1 min S/.0.1042 
Elaboración: Propia 








Compra 60.00 0.10 S/.6.25 
Cocción 300.00 0.10 S/.31.25 
Servido 20.00 0.10 S/.2.08 




Considerando que se usa 2.4 litros de aceite para la cocción de la papa nativa y el gas según 
el Anexo 8: 









MOD  S/.39.58 
Total Costo de Venta S/.118.58 
Costo de Venta por 
porción 
S/.1.98 
Elaboración: Propia  
 
Papa Nativa  
En este escenario las empresas venderán papa nativa Canchan y/o Única. Considerando 
que de 1 kilo salen 4 porciones, que siempre hay un porcentaje de merma que es 10%: 
Tabla 36: Medida por porción (papa nativa) 
1000 Un kilo 
100 Merma 
900 Cantidad 
 Elaboración: Propia 
Tabla 37: Costo por Kilo (papa nativa) 
1 k S/.2.22  
10 k S/.22.22  
Elaboración: Propia  
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Considerando que se paga S/.50.00 a un cocinero por día y tomando los datos de la 
Tabla 33: 







Compra 60.00 0.10 S/.6.25 
Lavado 30.00 0.10 S/.3.13 
Picado 45.00 0.10 S/.4.69 
Cocción 400.00 0.10 S/.41.67 
Servido 20.00 0.10 S/.2.08 
Costo Total MOD S/.57.81 
Elaboración: Propia 
Considerando que se usa 3 litros de aceite para la cocción de la papa nativa y el gas según 
el Anexo 8: 








MOD   S/.57.81 
Total Costo de Venta   S/.111.08 
Costo de Venta por 
porción   S/.2.78 
Elaboración: Propia  
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Ahora tomaremos otro escenario en el cual las empresas van a vender una papa nativa 
Tumbay, donde 10kg de papa nativa tiene un precio de S/.35.00  consideramos que de 1 kilo 
salen 4 porciones y que hay un porcentaje de merma que es 10%. Además consideramos el 
mismo proceso y costos usados para la papa Canchan. 








MOD   S/.57.81 
Total Costo de Venta   S/.123.88 
Costo de Venta por 
porción   S/.3.10 
Elaboración: Propia 
 




3.4. Análisis comparativo 
Tabla 41: Análisis comparativo 
ATRIBUTOS PAPA NATIVA  PAPA PRE FRITA 
PREFERENCIAS  El 77.78% de los restaurantes de 
Yanahuara que fueron entrevistados, 
prefieren consumir papa nativa que 
papa pre frita. 
El 22.22% de los restaurantes de 
Yanahuara que fueron entrevistados, 
prefieren consumir papa pre frita. 
TENDENCIA Es un producto que está en tendencia 
gastronómica, debido a que es un 
producto orgánico. 
Debido a que es un producto existente 
en el mercado, no presenta tendencia. 
Por la tendencia y su versatilidad, se 
usa como guarnición y puede ser 
utilizada como protagonista en 
nuevos platos. 
Se utiliza acompañando a platos 
clásicos y/o comida rápida. 
SABOR  Al ser muchas las variedades de la 
papa nativa, cada una de ellas presenta 
un sabor diferente  
Tiene un sabor estándar. 
El sabor es inherente al producto. El sabor es producto de aditivos 
alimentarios. 
El sabor se mantiene hasta la entrega 
al comensal. 
El sabor se deteriora a medida que el 
tiempo pase después de su cocción. 
TEXTURA  Las papas nativas al tener muchas 
variedades, presentan diferentes 
texturas (harinosas, aguachentas). 
La papa pre frita tiene una textura 
común. 
Después de la cocción la papa nativa 
tiene una mejor conservación. 
Después de la cocción la papa pre frita 
tiende a sudar, esto hace que la papa 
se "aguachente". 
PRECIO Los dueños de los restaurantes de 
Yanahura consideran que la papa 
nativa puede tener un precio de venta 
mayor al de la papa pre frita. 
Un incremento en el precio de venta 
de la papa pre frita no sería respaldado 
por no presentar algún valor 
agregado. 
El perfil de consumidor que asiste a los restaurantes de Yanahuara no muestra 
resistencia a la variación en el precio de venta. 
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 La preparación de la papa nativa 
incurre en mayores costos de venta, 
debido a que tiene mayores costos de 
materia prima, mano de obra directa y 
CIF. 
La preparación de la papa pre frita 
incurre en menos costos de venta, 
debido a que incurre en menores 
costos en materia prima, mano de obra 
y CIF. 
  
Tiene porcentaje de merma e incurre 
en mayor cantidad de insumos para 
ser preparadas. 
 
Viene listo para freír y no tiene merma 
alguna. 
COSTO En los restaurantes de Yanahuara, la 
papa nativa tiene mayor tiempo de 
preparación, en su mayoría toma de 
15 a 20 minutos. 
En los restaurantes de Yanahuara, la 
papa pre frita tiene menor tiempo de 
preparación, en su mayoría toma de 5 
a 10 minutos. 
Para preparar la papa nativa se 
requiere un proceso más complejo. 
Las papas pre fritas requieren un 
proceso simple (solo cocción final). 
Se requiere de más horas hombre para 
producir una porción de papa nativa. 
Se requiere de menos horas hombre 
para producir una porción de papa pre 
frita 
Menor tiempo de vida útil debido a 
que es un producto natural 
Mayor tiempo de vida útil por la 








3.5. Análisis FODA 




F1 Mayor porcentaje de utilización de la papa nativa. D1 Presenta mayor costo de venta por porción.
F2 Es un producto orgánico y versátil. D2 Tiene porcentaje de merma.
F3 Es un producto natural que presenta diversos sabores y 
texturas.
D3 Necesita mayor mano de obra.
F4 Se conserva mejor despues de la cocción hasta la 
entrega al comensal.
D4 Menor tiempo de vida útil.
F5 Puede tener un precio de venta mayor debido al valor 
agregado que posee.
D5 Incurre en mayor tiempo de preparacion por un proceso 
más complejo.
OPORTUNIDADES Estrategias FO (explotar) Estrategias DO (buscar)
O1 Tendencia de consumo en el ámbito culinario. Crear alianzas estratégicas entre asociaciones vinculadas a los 
restaurantes como AHORA y AGAR con el gobierno local para 
fomentar el consumo de papa nativa. (F2 F3 O1)
Estandarizar el proceso de preparación de papa nativa para 
planificar las compras de materia prima. (D1 D3 D4  D5 O3)
O2 Incremento del nivel de consumo de papa en el Perú.
Convertir a la papa nativa en la protagonista en platos innovadores 
y adaptarla como guarnición en platos existentes.  (F1 F2 F3 F5 O2)
Buscar nuevos proveedores que seleccionen la papa, de esta 
manera reducir el porcentaje de merma y aprovechar la vida útil 
del producto. (D2 D4 O2 O3)
O3 Consumo de papa nativa en los restaurantes de Yanahuara.
Infromar a los restaurantes de Yanahuara sobre las ventajas 
comparativas de la papa nativa. (F1 F2 F3 O1)
AMENAZAS Estrategias FA (confrontar) Estrategias DA (evitar)
A1 Producción ineficiente de papa en el entorno nacional. Desarrollar un plan de agricultura sustentable de manera que se 
asignen niveles de producción a agricultores facilitando recursos. 
(F1 A1 A3 A4)
Dar a conocer los componentes de la papa pre frita para 
concientizar sobre el consumo de estas. (D1 D2 D3 D4 D5 A2)
A2 Importación de papa pre frita. Diferenciar la papa nativa como producto organico de la papa pre 
frita importada, utilizando variedades exóticas como las rosadas, 
moradas, etc. (F5 A2)
Otorgar incentivos a la produccion de papa nativa a los agricultores. 
(D1 D2 D3 D4 D5 A1 A2 A4)
A3 Falta de industrialización del sector agrícola. Elaborar proyectos enfocados a la industrializacion de la papa 
nativa de la mano de maquinaria moderna para facilitar procesos. 
(F1 F4 A2 A3)
A4 Inestabilidad en los precios de la papa.
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Respuesta a la hipótesis: 
Debido a que la papa nativa presentó más ventajas comparativas que la papa pre 
frita, se acepta la hipótesis planteada. Por lo tanto, los restaurantes del Distrito de 




Conclusión 1: Las ventajas comparativas de la papa nativa respecto a la papa frita se han 
visto reflejadas en las preferencias de consumo asociadas al sabor, textura 
y tendencias. 
El proceso de preparación de la papa pre frita es menor al de la papa 
nativa, ya que lleva menos procesos para ser preparada y servida. El 
tiempo de preparación de la papa pre frita es de 5 a 10 minutos en 
promedio, y de la papa nativa 15 a 25 minutos dependiendo del proceso 
de preparación del restaurante. El costo de la papa pre frita, considerando 
insumos como aceite, gas y sal, y mano de obra es de S/.1.98, 
contrastando con la papa nativa, considerando agua, aceite, sal y gas 
como insumos y mano de obra de igual manera, cuesta producirla S/.2.78 
respecto a su precio de venta. La papa nativa es mejor en sabor y textura 
en comparación a la papa frita. 
Conclusión 2: El perfil de consumidor para la papa nativa, pertenece al nivel 
socioeconómico A-B, destacando en ellos un perfil exigente en cuanto a 
gustos y que no teme a gastar más para tener mayor satisfacción. 
Conclusión 3: Las nuevas tendencias alimentarias se enfocan a la comida natural y/o 
orgánica, este es uno de los motivos principales por lo que las preferencias 
de consumo han cambiado, es la papa nativa considerada como un 
producto que se alinea con estas tendencias y preferida como guarnición 
en los platos. 
Conclusión 4: Los posibles platos identificados que pueden representar una alternativa 
de consumo son: Pollo a la brasa, Chancho al Palo, Caja China, 
Salchipapa, Parrillas, Chicharrón, Lomo saltado, Anticuchos, Broaster. 






Recomendación 1: Automatizar procesos de la papa nativa, para reducir el tiempo de 
preparación de ésta, de la misma manera se recomienda a los 
restaurantes buscar nuevos proveedores que seleccionen la papa, de 
esta manera reducir el porcentaje de merma y aprovechar la vida útil 
del producto. A las entidades públicas capacitar a los empresarios en 
temas de gestión y costeo para restaurantes, elaborar proyectos 
enfocados a la industrialización de la papa nativa de la mano de 
maquinaria moderna para facilitar procesos;  
Recomendación 2: Se recomienda hacer investigaciones especializadas de consumo en 
los restaurantes del distrito de Yanahuara, en los niveles 
socioeconómicos A y B, debido a que en estos se detecta una 
oportunidad de innovación en el rubro gastronómico. 
Recomendación 3: A las asociaciones vinculadas a los restaurantes como AHORA y 
AGAR, trabajar en conjunto para analizar al detalle las tendencias de 
la cultura alimentaria de Arequipa y así mostrar información 
oportuna a los empresarios para que puedan aplicarlas en sus 
negocios, además comunicar a las personas las propiedades y 
beneficios de la papa nativa y dar a conocer los componentes de la 
papa pre frita. 
Recomendación 4: Se recomienda a los restaurantes del Distrito de Yanahuara, 
incursionar en nuevos platos que presenten como guarnición a la 
papa nativa asimismo se sugiere convertir a la papa nativa en la 
protagonista en nuevos platos, innovando su negocio y atrayendo 
más clientes, de la misma manera contribuir con el desarrollo de la 
gastronomía peruana y producción nacional de papa nativa, 
sustentando esto en el incremento de la demanda de este producto. 
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.Recomendación 5: Diferenciar la papa nativa como producto orgánico de la papa pre 
frita importada, utilizando variedades exóticas como las rosadas, 
moradas, etc. 
Recomendación 6: Desarrollar un plan de agricultura sustentable de manera que se 
asignen niveles de producción a agricultores facilitando recursos. 
Asimismo, se recomienda otorgar incentivos a la producción de papa 
nativa. 
Recomendación 7: Se recomienda a los emprendedores que deseen incursionar en el 
rubro de restaurantes, que usen este producto debido al alto grado de 
preferencia de consumo y acogida que tiene el producto, asimismo 
se recomienda realizar proyectos de investigación para la posible 
industrialización de las papas nativas, sin dejar de lado las 
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Anexo 1: Modelo de Entrevista 
Guía de entrevista a dueños de restaurantes 
Muestra: 52 restaurantes del Distrito de Yanahuara 
Objetivo de la entrevista: Conocer la opinión de los dueños de restaurantes sobre los 
atributos de la papa nativa y la papa procesada 
Buenos días… 
La presente entrevista se llevara cabo para nuestra tesis de grado, abordando las 
ventajas comparativas de la papa nativa y papa pre frita, considerando que nuestro país 
importa una gran cantidad de papa pre frita congelada de países como Países Bajos, 
Bélgica, Canadá, Estados Unidos y Argentina; nuestro país posee una gran diversidad 
de este tubérculo, sin embargo no tenemos el mismo rendimiento que otros países, es el 
caso de Estados Unidos que tiene un rendimiento de 482334 hg/ha y Perú de 153875 
hg/ha en el 2017. 
Procederemos a realizar la entrevista para realizar nuestro trabajo de investigación 
sobre las ventajas comparativas de la papa nativa vs la papa pre frita, teniendo en 
cuenta a la papa pre frita como producto embolsado e importa listo para freír. 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
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5. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
6. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
7. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
8. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
9. ¿Cuál es el tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
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Anexo 2: Listas de los Restaurantes del distrito de Yanahuara 
 Restaurante 
1 Tio Dario 
2 La Nueva Palomino 




7 Casta Fior 
8 Sol de Mayo  
9 Pollo Real 
10 Don Pollo 
11 La Ricoleta 
12 La palomino 
13 Bistro Burger 
14 Corte Azul Restaurante & Parrillas 
15 La Lucha 
16 El Charrua 
17 El Montonero 
18 El Gaucho 
19 Las espadas de Manolo 
20 Ocopa 





26 Brasa Viva 
27 Renato's Grill Parrilla 
28 Qapisaq 
29 El Gran Carbon 
30 El Lurigancho 
31 Santoro 
32 El Quincho  
33 BrocheRooks 
34 Aklla Lounge  
35 Las tias 
36 El gaff 
37 Cachitos 
38 Peruanísimo 
39 Kombus Crunch 
40 Los Rodriguez 
41 La Cucaracha 
42 El Cocodrilo 
43 Saywa 
44 Sabor y Pasión  
45 El costillar 
46 El artesano 
47 Sillustani Tradición Mistiana 
48 Leña y Fuego 
49 Mafer Food Center (Papi's) 
50 Costumbres 
51 Rochas 
52 El Callejon Ugarte  
53 Patria 209 
54 Van Gogh 
55 Rockwings 
56 Makara 
57 4a Food Express 
58 Jafper 
59 Sabora 





Anexo 3: Solicitud de información SUNAT 
"Año de la lucha contra la corrupción e impunidad" 
 
SOLICITAMOS: INFORMACION PUBLICA ACOGIENDONOS A 
LA LEY DE TRANSPARENCIA. 
 
DIRIGIDO A SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE 
ADUANAS Y DE ADMINISTRACION TRIBUTARIA 
 
 
Nosotros, Vivian Lucía Navarro Miranda y Mirelys Esdenka Bueno Catacora, identificadas con 
DNI 70001554 y 7613828 respectivamente, siendo alumnas egresadas de la Escuela Profesional de 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, nos presentamos ante ustedes y 
exponemos: 
Acogidas a la Ley Nº 27806, Ley de Transparencia y Acceso a la Información Pública, que para 
fines investigativos y la realización de la tesis de grado para poder obtener el Título Profesional, 
solicitamos a quien competa la siguiente información: “Listado de las empresas en su categoría de 
restaurantes del distrito de Yanahuara que se encuentren tributando y/o siendo contribuyentes¨. 
Dejamos información de contacto a los siguientes números de teléfono: +51 99461749 y +51 
957475598, y a los siguientes correos electrónicos: vilu.nm@gmail.com y mbuenoc@gmail.com. 
Por lo expuesto: 
Rogamos a ustedes, tengan el bien acceder a nuestra solicitud, por ser de justicia. 
 






…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





                       
Anexo 4: Solicitud de información Municipalidad distrital de Yanahuara 
"Año de la lucha contra la corrupción e impunidad" 
 
SOLICITAMOS: INFORMACION PUBLICA ACOGIENDONOS A 
LA LEY DE TRANSPARENCIA. 
 
DIRIGIDO A LA MUNICIPALIDAD  
DISTRITAL DE YANAHUARA 
 
 
Nosotros, Vivian Lucía Navarro Miranda y Mirelys Esdenka Bueno Catacora, identificadas con 
DNI 70001554 y 7613828 respectivamente, siendo alumnas egresadas de la Escuela Profesional de 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, nos presentamos ante ustedes y 
exponemos: 
Acogidas a la Ley Nº 27806, Ley de Transparencia y Acceso a la Información Pública, que para 
fines investigativos y la realización de la tesis de grado para poder obtener el Título Profesional, 
solicitamos a quien competa la siguiente información: “Listado de las empresas en su categoría de 
restaurantes del distrito de Yanahuara que hayan obtenido una licencia de funcionamiento¨. 
Dejamos información de contacto a los siguientes números de teléfono: +51 99461749 y +51 
957475598, y a los siguientes correos electrónicos: vilu.nm@gmail.com y mbuenoc@gmail.com. 
Por lo expuesto: 
Rogamos a ustedes, tengan el bien acceder a nuestra solicitud, por ser de justicia. 
 






…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





                            
Anexo 5: Solicitudes a los restaurante del distrito de Yanahuara 
Arequipa, 13 de noviembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
PATATAS 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
Atentamente. 
 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 25 de noviembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
LA CASA DE LA SALCHIPAPA 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 




…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 






Arequipa, 28 de noviembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
PARRICHOLI 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 




…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 







Arequipa, 30 de noviembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
QUINCHO 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 







Arequipa, 02 de diciembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
NINA RUPHA 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 03 de diciembre de 2018 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
NINA RUPHA 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 13 de agosto de 2019 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
LA SEÑO 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 20 de agosto de 2019 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
LAS ESPADAS DE MANOLO 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 20 de agosto de 2019 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
EL BARRIO 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 




…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 03 de setiembre de 2019 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
EL GRAN CARBON 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Arequipa, 06 de setiembre de 2019 
Señores: 
Administrador, Dueño y/o encargado del Negocio, 
ROCKWINGS 
Yanahuara, Arequipa 
Asunto: Autorización entrevista 
Cordial Saludo 
 
Por medio de la presente solicitamos a usted la autorización para realizar a usted o a quien 
concierna, una entrevista acerca de información del restaurante que usted tiene a cargo, de la 
misma manera poder realizar la coordinación para agendar fecha de la misma; dicha 
información será utilizada para la elaboración de nuestra tesis para obtener el título de grado 
Ingeniería Comercial de la Universidad Católica de Santa María, en nuestra condición de 
Bachilleres  y su empresa ha sido seleccionada como parte de la muestra de la investigación 
habiendo destacado por la calidad de comida y servicio. 
Dejamos nuestros correos electrónicos y teléfonos de contacto para su respuesta: 
vilu.nm@gmail.com, mbuenoc5@gmail.com, 994610749, 957475598. 
 
Gracias por su atención. 
 
Atentamente, 
…………………………….           …………………………. 
Vivian Navarro Miranda              Mirelys Bueno Catacora 





Anexo 6: Entrevistas realizadas a los restaurantes 
Entrevista 1 
Nombre de la empresa: “LA SEÑO, SABORES DE ESQUINA” 
Nombre del entrevistado: Andrea 
Cargo: Encargada 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
La papa nativa y la papa única. 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Normalmente acá todo se hace al natural no nos gusta los productos procesados, al igual 
que los emolientes, todo es con productos naturales. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Recepcionan el producto, realizan el lavado, las pican, las pre fríen hasta el punto que este 
casi bien cocido y se reservan hasta poner en temperatura ambiente, no necesariamente 
refrigerado, solo en caso no se haya utilizado. Finalmente se fríen y se sirve en el plato. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
Aproximadamente 10 minutos. 
5. ¿Cuáles son los costos en los que incurre en la preparación de dicho(s) 
producto(s)? 
Aceite Gas y Sal, un poco de refrigeración. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
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Normalmente en los platos de utilidad se tiene un 50% y el precio es diferente en cada 
plato. Pero una porción de papas nativas las vendemos a S/. 3.50 en este caso la ganancia 
también es del 50%. 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
La papa nativa tiene bastante aceptación se podría decir que de nuestra carta un 70% de los 
platos, lleva papa nativa. 
8. ¿Cuál es el  tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Son personas que trabajan por decir clase media. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Si  
10. ¿Considera que el sabor, textura y propiedades de la papa nativa son mejores? 
Sí, yo las he probado y he visto lugares donde trabajan con las otras papas, las pre fritas y 
tienen otro sabor muy diferente. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
En los cortes es donde se usa bastante, en el lomo saltado, en las milanesas pollo a la brasa, 





Nombre de la empresa: LAS ESPADAS DE MANOLO 
Nombre del entrevistado: 
Cargo: Administrador general 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Ambas, papa nativa para los cortes y pre frita para el resto de platos, la compramos de 
Alicorp y Macro. 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque ambas son de gustos de nuestros clientes y depende el costo que cada plato tiene, ya 
que la papa nativa implica mayor costo por ejemplo usamos la papa nativa para cortes, ya 
que es más natural y el cliente pide eso; la papa pre frita la servimos en platos clásicos 
porque son más prácticas para contabilizar, ya que vienen en bolsas y sabemos para cada 
bolsa cuantas raciones salen, es más fácil , respecto a costos y a tiempos, en los restaurantes 
es lo más proactivo y lo más fácil porque tu no quieres esperar que tu plato salga en media 
hora.  
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
La pre frita viene en bolsas cada palto y parrilla tiene una media ya establecida, la papa 
nativa las pre cocen y cuando el cliente pide el corte se termina de cocer en el microondas 
y se pasa a servir. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
La preparación es similar porque las papas nativas ya están pre cocidas, pero eso lo hacemos 
casi inter diario, porque cuando es pre cocido al natural tiende a caducar muy rápido. La 
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papa ya la tienen preparada si viene una orden el área de ensaladas lo termina de cocer, 
arma el plato, pone las papas, no demora más de 5 minutos, lo que demora más bien es la 
carne que tienen una cocción de 5 pero un plato debería salir entre 10-15 minutos máximo, 
la papa nativa se demora unos 5 min, sin embargo, desde lavar hasta la cocción, ya que se 
demoran en escoger, lavar, etc., unos 10 min, dependerá dela cantidad de papas puestas a 
cocer, la papa pre frita 5 min desde que se saca de la bolsa ya que contamos con freidoras 
especiales, y es rápido 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
En la pre frita solo el aceite, y en la otra mano de obra ya que tiene que lavar escoger, 
hervir, gas agua, etc. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
Una porción de papas pre fritas 10 a 15 soles, la otra carta no está disponible en la carta. 
No es costosa sino por el tiempo lo tendría si estuviera trabajada desde antes. Ambas me 
generan un margen de 70%. 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
Aquí les encantan las pre fritas, si las ponemos las dos masivo seria las pre fritas con un 
70% sin embargo algo más selecto que tal vez quiere algo más natural, más agradable y sus 
exigencias son mayores, esto representaría 30%. 
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Contamos con 3 diferentes perfiles en cada local, pero en el de Yanahuara seria B hasta aun 
A que me piden cortes que van acompañados con las papas nativas. Un segmento A B 
podría ser, el segmento B te compra le gusta comer rico y si pagan  
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Si, ya que la utilizamos con paltos en cortes que tienen mayor costo, si nos interesaría 
trabajarlo en masivo, pero demanda mucha cantidad de tiempo y como restaurantes 
tenemos que hacerlo todo rápido. 
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10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Para mí particularmente sí, yo siempre que voy un restaurante pido papa nativa 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Todos los platos, si a una parrilla lo acompañas camote con papas nativas pre fritas con 





Nombre de la empresa: “EL BARRIO” 
Nombre del entrevistado: Melisa  
Cargo: Dueña 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Utilizo la papa nativa, papa peruana. 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque quería diferenciar el producto de otros lugares donde venden comida rápida, en la 
cocción me parece que es más crocante. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Compro la papa, inicialmente la compraba sin lavar, nosotros hacíamos ese proceso de 
lavarla, pero por la demanda el tiempo, esta papa no se pela, solo se lava y se pica, ahora 
la compro lavada, después se pre cocina, se enfría, se congela o se enfría nada más, para 
que cuando tenga ese choque de mezcla del calor y el frio se ponga mas crocante. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
Aproximadamente 1h al día 
5. ¿Cuáles son los costos en los que incurre en la preparación de dicho(s) 
producto(s)? 
Gas, aceite, sal y agua. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad?  




7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
La gente prefiere las papas nativas, no solo acá, veo muchos lugares donde les parece 
novedoso y bueno. 
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
En su mayoría jóvenes, estudiantes, pero por la zona en que nos encontramos puedo decir 
que son del segmento B hasta A. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
No, porque es pura grasa, sin embargo por el hecho de ser nativas y peruanas tiene mucha 
acogida. 
10. ¿Considera que el sabor, textura y propiedades de la papa nativa son mejores?  
Si son mejores siempre y cuando sea consumido al instante de cocción, es por eso que si 
me realizan un pedido, prefiero hacerlo si el destino es cercano, es decir la zona de 
Yanahuara hasta Cayma, porque mientras más tiempo tenga el producto en un envase para 
llevar pierde la textura adecuada, pero lo mismo pasa si sería la papa pre frita. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Nosotros decidimos servirlo con hamburguesas, en las salchipapa, pero creo que puede ir 





Nombre de la empresa: EL GRAN CARBÓN  
15Nombre del entrevistado: Víctor Moncada 
Cargo: Administrador general 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
En realidad, ninguna de las dos, si hablamos de papa nativa en el Perú vamos a ver que si 
la abres tiene unos colores preciosos y su producción es baja, si val mercado no la 
encuentras, no es una papa comercial. Sin embargo, uso la papa nacional que es más 
comercial, si la encuentras.  
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta?  
Yo no uso la papa pre frita ya que yo encuentro más desventajas que ventajas, comencemos 
por las ventajas   es que su tiempo de cocción es mucho más rápido, bienes más estándar 
en cuanto a tamaño, cuanto a costos no es una papa barata, los que la utilizan lo hacen por 
un costo beneficio ya que ocupa menos tiempo y desean asumir ese costo adicional, otra 
ventaja es menos uso de mano de obra, desventajas es que cuando la empaquetas para 
delivery suda mucho, la nacional también pero la otra suda de tal manera que no es lo 
mismo, es mismo que pides en un lugar de comida rápida, yo no la uso por cuestión de 
calidad, yo uso papa canchan o única papas sembradas por nuestro agricultores. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Mi proceso requiere más trabajo, más horas hombre, yo compro en el mayorista la papa me 
despachan, y entro en un proceso de lavado y pelado especial, ahora contamos con esas 
máquinas hace 30 años no contábamos con ellas, ahí interviene hora hombre igual. 
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4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación?  
Demora 4 minutos más o menos y le picado es manual, luego viene el proceso de lavado 
ya que tiene almidón y eso malogra el aceite, y gracias a ello el resultado es diferente. 
Desde el mercado hasta el consumidor final demora unos 25 min procesos un minuto para 
operar que sería para unos 8 pollos enteros. 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
Horas hombres, agua, electricidad para las máquinas, aceite, sal y orégano  
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
Por lo general el margen en tema de comida es el 100%, porción 9 soles, costo de 4 soles. 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
100% de la papa nativa en mi restaurante  
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Sector socioeconómico AB que espera no solo un buen producto sino un buen servicio, mi 
sector no tendría problema en pagar un poquito más por algo orgánico más rico y de mayor 
calidad, una porción de papa nativa podría mandarle hasta 50% más que una porción de 
papa normal. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Obvio que sí, pero deberíamos explotarlo hace falta una reacción estado agricultor, no como 
hace un par de años que hubo una huelga, el estado tiene parte de culpa ya que hubo una 
sobre producción, debería articular agricultores empresarios estado, que brinde asesoría 
técnica, etc., para que dé frutos, esto es un problema de demanda interna, falta de 
industrialización. 
Ésta papa si tiene todo ello debido a que se cosechan naturalmente, y la preparación es más 
sana. 
10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
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Claro, que es mejor, hay mercado para esta papa, imagínate si la demanda interna estaría 
satisfecha la demanda externa seria increíble. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Todas las parrillas, doradas sancochas, grill, en pollo a la brasa, pienso que tendría mercado, 
mañana cambio la carta y ahora incluyo la papa nativa sancochada acompañado los 





Nombre de la empresa: “PARRICHOLI” 
Nombre del entrevistado: Holguín Delgado 
Cargo: Gerente y Dueña  
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Utilizo la papa nativa específicamente cuzqueña. 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque prefiero dar más calidad a los clientes, dar algo diferente. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Primero después de recibir el producto se realiza el lavado general luego realizo la cocción 
en olla con un tiempo establecido, no debe pasarse de cocción, una vez que se recibe la 
orden se procede a calentar en la plancha un proceso llamado grill. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
El general sin contar el tiempo muerto, alrededor de 20 minutos. 
5. ¿Cuáles son los costos en los que incurre en la preparación de dicho(s) 
producto(s)? 
Gas, agua,  aceite de oliva, sal y hierbas aromáticas, tomillo orégano.  
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad?  
El kilo de papa está aproximadamente 2 soles con todos los costos llega a 5 soles y la 
porción la vendo a 9 soles, es decir mi ganancia va alrededor de 100%. 
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7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
Yo solo vendo papas nativas y a todos les gusta. 
8. ¿Cuál es el tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Son empresarios, personas que les gusta la parrilla puedo decir que son de un sector B, y 
también estudiantes por la cercanía a la Universidad. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Sí, de todas maneras, la papa nativa se come con cascara, no necesita procesar, eso le hace 
más natural. 
10. ¿Considera que el sabor, textura y propiedades de la papa nativa son mejores?  
Obviamente, yo no frio las papas, cuando he probado las papas pre fritas o importadas, al 
enfriarse se ponen mal y la papa nativa al enfriarse igual es rica. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Yo las pongo en todos mis platos, parrillas, salchipapa, alitas, etc. Y las usaría también en 





Nombre de la empresa: “VIKINGOS” 
Nombre: Diego David Gómez Robles  
Cargo: Supervisor 
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Papa nativa 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque nuestros clientes la prefieren por su calidad y sabor, aquí se usan 3 tipos de 
papa: papa nativa, papa negra y papa amarilla. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Compra, lavado, picado y las ponemos a la parrilla, o las freímos según la solicitud del 
cliente. La papa nativa tiene más tiempo de cocer, se tiene que hervir dura aprox unos 
45 min para que se ablande y se enfrié para que se pueda poner a la parrilla; en cambio 
la papa frita solo se corta y freír. Lo malo de la papa nativa es que se descompone 
rápido, la mejor de todas para hacer papa grill es la papa nativa 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
De 10 a 15 minutos en todas sus presentaciones. 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
Agua, aceite, sal, condimentos, gas mano de obra y no pueden faltar las papas. La papa 
amarilla es la más cara, la papa negra es la más económica y la papa nativa esta entre 
ambas 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
De una porción son S/.10 con un margen de más o menos 70% 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
Yo diría 50% las papas fritas y 50% las papas al grill  
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Por la zona es un segmento A en su mayoría y B también puede ser. 
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9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Si, Si, se podría potenciar; lo malo es que la papa nativa en frita no queda bien por eso 
se usa más que todo en grill se pone más sabrosa. 
10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Si, según los gustos de las personas. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Definitivamente en todos, no sé, caja china, chancho al palo, parrillas, chicharron, pollo 





Nombre de la empresa: “PATATAS” 
Nombre: Isabel de las Vegas 
Cargo: Administrador 
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Los dos productos 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Para que el cliente tenga diferentes opciones para escoger.  
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Las que son fritas se lavan, pica pelan y al sartén. Y las otras van a la parrilla o sea 
como papas al grill 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
10 minutos, Es el mismo tiempo para los dos tipos de papá 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
Agua, papas, aceite, gas, sal y orégano, y la persona que lo prepara.  
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
La porción de papa esta S/. 10 y el margen es 70%, más o menos 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
50 y 50 % Nosotros ofrecemos a diario, también los clientes solicitan papa chacarera, 
camotes, papa frita pero toda es papa peruana. 
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Frecuentan el segmento tipo A y B en su mayoría. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 





10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Si 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
En cualquier palto podemos sustituir a la papa tradicional por papas nativas, las 






Nombre de la empresa: “LA CASA DE LA SALCHIPAPA” 
Nombre: Armando Miguel Zegarra Castillo 
Cargo: Gerente 
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Papa nativa 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque es buena y fácil de cocinar, la servimos en dos presentaciones, en su versión 
tradicional y la papa pequeña  
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
La papa pequeña tiene más tiempo de cocer, se tiene que hervir dura aprox. unos 15 
min para que se ablande y se enfrié para que se pueda poner a la parrilla o freidora; en 
cambio la papa frita solo se corta y freír. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
Luego de que se hierven y se enfrían, se fríen en ambos procesos más o menos 10 a 15 
minutos  
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
Aceite, sal, gas, papas y mano de obra  
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
La porción de papas1 esta S/. 7 y el margen es 50% 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
De la papa frita regular (única o canchan) 99% y pequeñas 1% 
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Segmento B mayormente y A también, nuestros principales clientes son los 
universitarios debido a la cercanía a la universidad. 
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9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Esa tendencia es más hacia los jóvenes, porque buscan lo nuevo. Los adultos no tienen 
esa preferencia. No le veo potencial, porque no hay industria 
10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Si por ser un producto natural, mucho mejor que algo importado que solo es una mezcla. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 





Nombre de la empresa: “NINA RUPHA” 
Nombre: Cesar Oreganini 
Cargo: Dueño 
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Uso la papa pre frita 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Porque no cuento con la maquinaria necesaria para producir papa nativa, es mucho más 
fácil preparar la otra.  
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
La pre frita solo viene prensada en aceite, no viene sumergida en aceite. Esta pre-frita 
la hacemos en horno caliente y ya sale con un 80% menos de aceite. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
Es bastante rápido 5 a 10 minutos 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
La materia prima que sería la papa pre frita, aceite, sal, mano de obra y gas. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
Porción de papas pre frita 8 soles y el margen 50% 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
100%preferencia de papa pre frita, En mi caso no. Uso la Castell y según las opiniones 
de mis clientes resaltan las papas, que son espectaculares.  
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Segmento tipo A B entre estudiantes, profesionales, etc. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Sí, claro que sí, pero no las usaría con mi negocio. 
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10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Si! Si claro. Sin embargo, nosotros como no tenemos cocina, tenemos que adaptarnos. 
Si tuviéramos cocina usaríamos la papa nativa, la papa regional, la Canchan. Presentaría 
variedades. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 





Nombre de la empresa: “EL QUINCHO” 
Nombre: Miluska Aramayo  
Cargo: Dueña 
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
La papa nativa 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Sí, todas, prefiero la Huayro porque es rica y a veces para los menús las más 
económicas, y todas doradas, si los clientes piden frita, usamos la Sica y la Única. Que 
son las mejores para nuestro gusto. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Yo las doro con cascara una vez cocidas, también servimos papas fritas también va con 
cáscara 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
De 5 a 10 min, es lo mismo porque es con cáscara. La papa frita demora un poco más 
en freír. En aceite se usa más. 
5. ¿Cuáles en los costos que incurre en la preparación de dicho(s) producto(s)? 
Papas, aceite, sal, gas y mano de obra. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad? 
Una porción 9 soles y margen es el 70% 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
El 100% de las personas consumen papa nativa ya que no ofrecemos el otro producto. 
Bastante, a la semana de 10 a 15 kilos. Es que no es mucha la porción. Usamos dos 
papas y media más o menos por comensal, es poquito, y las papas son pequeñitas. 
8. ¿Cuál tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
Por aquí segmento socioeconómico A y B 
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9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Obvio ahora, esta en súper tendencia lo orgánico y la comida saludable, esta papa tiene 
unos componentes súper buenos, no como las papas pre fritas que solo resultan ser 
mezclas 
10. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Si, a le gente le encanta y siempre pide. Siempre se me acaba. Cuando la nativa se me 
acaba todavía me queda la normal. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 






Nombre de la empresa: “ROCK WINGS” 
Nombre del entrevistado: Alejandra Maldonado 
Cargo: Gerente 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. ¿Cuál de los productos anteriormente mencionados, utiliza usted en su 
restaurante como guarnición? 
Actualmente utilizamos la papa pre frita, anteriormente utilizábamos la huayro y la 
amarilla. 
2. Si no utiliza la papa nativa: Sabiendo que la papa nativa es un producto en 
tendencia gastronómica ¿Por qué ha decidido30 no incluirla en su carta? 
Si utiliza la papa nativa: ¿Por qué adopto este producto como parte de su carta? 
Si utiliza ambos: ¿Por qué tiene ambos productos como parte de su carta? 
Por preferencia de los clientes porque anteriormente cuando la poníamos en la carta y la 
servíamos, pero el consumidor fue el que decidió, prefería las francesas (pre fritas) porque 
les resultaba muy pesado. 
3. ¿Cómo es la preparación de la guarnición en su restaurante? Comente su 
procedimiento 
Primero las porcionamos, para que tengan un peso acorde al plato de la elección si será 
hamburguesas las alitas, una vez hecho esto, las congelamos un poco más de lo que debería 
ser, estas ya vienen congeladas, pero lo hacemos un poco más para que cuando estén en las 
freidoras hagan un choque térmico y no salga casi nada de grasa. En caso de las papas 
nativas, como son huayro tienen más ojos se tenía que lavar muy bien y no dejarlas remojar 
mucho porque eso hace que sean más flácidas. Por su anatomía tenía que tener doble 
enjuague, posteriormente se porcionaban y se realizaba un ligero hervido, para luego 
congelarlas y realice otra vez ese llamado choque térmico con la temperatura del aceite 
bastante alta. 
4. ¿Cuál es el tiempo que toma(n) en su preparación? 
El proceso de la papa nativa me tomaba 1h y 30min por porción y de las papas pre fritas 30 
minutos en todo el proceso de ponerlas en porciones y congelarlas.  
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5. ¿Cuáles son los costos en los que incurre en la preparación de dicho(s) 
producto(s)? 
Gas, agua, cloro (unas gotas), aceite sal y bastante agua en el caso de la papa nativa. En 
caso de la papa pre frita solo lo que son bolsitas para el porcionamiento, luz aceite y mano 
de obra para ambos. 
6. ¿Cuál es el precio de venta y cuál es su margen de utilidad?  
En las nativas había margen de merma, eso no pasaba con las papas pre fritas, pero estas 
son más costosas por esto, se puede decir que en cuanto a precios se compensaban. Se podía 
decir que la papa al ser guarnición no generaba mucha ganancia aproximadamente 30% en 
ambos casos. Vendo la porción a 8 soles. 
7. ¿Cuál es porcentaje aproximado de la preferencia de consumidor de ambos 
productos? 
Al principio era de un 50 % vs 50%, les gustaba mucho las papas nativas pero se llenaban 
mucho, yo podía bajar la cantidad de papas pero habían reclamos al ver la cantidad, lo 
correcto es que queden satisfechos, no hartarse tanto al punto de no querer ver más el 
producto.  
8. ¿Cuál es el tipo o perfil de cliente que frecuenta el restaurante? 
En cuestión de edad de 24 a 45 años, un rango alto porque es un lugar bastante llamativo 
para jóvenes que les gusta estar en grupo, no le gusta tanto divertirse en una discoteca, 
prefiere comer bien escuchar buena música y relajarse. En cuestión de comida, le gusta 
comer bien, si algo no le gusta reclama, les gusta dar acotaciones y opiniones, lo cual a mí 
me parece súper válido. 
9. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Sí, claro. 
10. ¿Considera que el sabor, textura y propiedades de la papa nativa son mejores?  
Súper mejor, definitivamente, la pre frita es como comer algo de plástico, no algo hecho a 
mano nunca va a ser lo mismo, yo si pienso incluir esta papa nativa en mi próxima carta 
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pero de una manera en que sea una protagonista mas no un extra o la guarnición de algún 
plato, prefiero darle importancia a la papa nativa en sí, con una guarnición extra a la papa 
no al revés porque a mi si me encanta, a quien no quisiera trabajar con un producto 
totalmente peruano, natural y rico pero hay que saber prepararla. Tiene que ser la estrella, 
no solo mencionarla como existente. 
11. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
Una puede ser la salchipapa pero de otra forma, el lomo saltado y en el pollo a la brasa pero 
la presentación podría ser diferente por ejemplo en bastones para que visualmente no se 
vea un poco pesada. En la caja china, chancho al palo, chicharrón, parrilla. Hay maneras 






Anexo 7: Entrevistas con expertos 
Entrevistado: Timour Ghoneim, chef francés y filmmaker apasionado por el Perú 
Entrevistadores: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
 
1. Sabiendo que en las nuevas tendencias de mercado se encuentran la comida 
orgánica natural y saludable ¿Considera usted que la papa nativa tiene estas 
características? 
Todo lo que es natural, todo lo que no es un producto transgénico, es muy saludable y 
es nutritivo yo siempre voy a apoyar tos lo natural  
2. ¿Considera que el sabor y textura de la papa nativa son mejores? 
Claro que sí, yo vivo en Francia y comparo, este tiene mejor sabor, textura y mejor 
sabor 
3. ¿En qué platos que tradicionalmente se utiliza papa pre frita podemos sustituirlo 
por papa nativa como guarnición? 
El pollo a la brasa, hamburguesas, salchipapa, parrillas, todo en todo tipo de platos 
Así mismo usar la papa pre frita aquí es una vergüenza, el único motivo es porque 
implican más tiempo y costos 
4. ¿Por qué crees que los restaurantes incluyen la papa nativa? 
Porque es más caro y cada céntimo vale, pero en este país donde el producto principal 
es la papa, se debería valorar más 
5. ¿Crees que hay mercado para la papa nativa en Perú? 
Aquí es difícil porque tiene la costumbre de comer tanto, debería aprender a comer 





Entrevistado: Giovanna Bedoya Maque, cocinera con vasta experiencia  
Entrevistadoras: Vivian Navarro y Mirelys Bueno 
¿Qué tipo de papa usualmente usa usted para negocio? 
Para freír la Chanchan de preferencia y la nativa también para hacer salchipapa y otros platos 
esa va con cascara, la otra no. 
¿Cuál es la preparación de ambos productos? 
Lavarla bien para sacarle toda la tierra que tiene, que seque, y una vez que seque picarla y ya, 
aceite caliente. 
La canchan es la que normalmente se usa en los negocios como pollerías y salchipapa es buena 
porque es muy poco harinosa, porque no se chupan, este si mantiene su textura, crocante por 
fuera y suave por dentro. 
¿Diría usted que absorbe bastante aceite? 
Si, un poquito más de aceite ya que es más harinosa, el acabado es más rico, la papa nativa 
tiene sabores diversos, no tienen un solo sabor, y si las fríes y deja que repose un rato y le 
añades finas hierbas como orégano, romero y/o tomillo y un toque de aceite de oliva, le das 
otro matiz. 
¿Cuál es el tiempo que toma preparar estos productos desde que tiene el producto en el 
establecimiento? 
Una porción es una papa grande o dos medianas que serían 200 gramos diría que menos de un 
minuto, lavarla y picarla que es menos de un minuto, y freírla que es lo que más demora, yo 
diría que unos 10 minutos, en el caso de la papa nativa yo le añadiría un par de minutos más 
por el lavado, más secado también le añadiría 3 minutos más. La papa pre frita es más fácil, 
calentando el aceite y todo 5 minutos. 
¿Cuál es el precio de mercado por kilo de la papa nativa?  ¿Y cuantas porciones sale de 
un kilo, y en el caso de la papa pre frita? 
Papa nativa S/. 3.00 por kilo, en la pre frita no tengo conocimiento ya que ahora la venden de 
todo tipo y en todos los supermercados grandes como en Makro, pero alguna vez saque los 
costos y todas maneras la papa pre frita es más cara, sin embargo, si lo comparas con el tiempo 
de cocción, de preparación, se puede compensar, sobre todo si compras cantidad porque si vas 
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comprar bolsas pequeñas no, ahora vienen en bolsas de kilos, esas bolsas grandes te 
convendrían. 
De un kilo más o menos salen 4 porciones, 200 gramos por porción, depende de tu oferta, el 
carbohidrato en más o menos 200 gramos en un plato, pero puede ser hasta 250 gramos. En el 
caso de la pre frita te rinde más o menos 6 porciones porque ya viene entera, ya no tiene 
porcentaje de merma, en la papa nativa se pierde más o menos 10% de la compra entre merma 
cascara y tierra. 
¿Cuál es el precio de venta promedio de cada producto y margen de ganancia? 
Con la papa canchan el precio de venta será S/. 5.00, la papa nativa S/. 6.00 u S/. 8, la pre frita 
también S/ 6.00. la ganancia tiene que ser mínima de 60%, se supone que cualquier negocio de 
venta de comidas, tú solo debes invertir el 30% de tu precio de carta en lo que son los insumos, 
por ejemplo, si es un plato de S/. 10.00 no debes gastar más de S/. 3.00 en lo que son insumos, 
porque el resto se va en lo que es personal, mantenimiento, alquiler, etc. Normalmente termina 
siendo una ganancia neta del 30% o 40% en peor de los casos, por eso te decía, si una porción 
de papas se vende a S/. 5.00 más o menos te cubre porque se supone que has gastado S/. 1.00 
en preparar y todo. En todo lo que es comestibles si quieres ver ganancia tus insumos no deben 
exceder el 30% de tu precio de carta. 
¿Cuál es el sueldo promedio de una persona que trabaja en cocina?  
Para un ayudante de cocina que se encarga más o menos de estos temas un promedio de S/. 
50.00 diarios que trabaja 6 veces a la semana, al mes un promedio de S/. 1000.00 
¿Para un negocio cuál de los productos cree usted que es más conveniente usar, tomando 
en cuenta su preparación, costos y tiempos? 
Depende, la mayoría de negocios está utilizando todo lo que es prefabricado, sin embargo, hay 
empresas que también venden la papa nativa, la papa fresca ya picada y pelada, en lugar de 
pagar un personal permanente que te va costar S/. 1 000.00, puedes comprar la papa ya picada 
y pelada, y ya no tienes que comprar el producto ni lavarlo nada.  
¿Usted qué piensa de los restaurantes que ofrecen papa nativa? 
Yo creo que está de moda, no pienso que sea pro calidad de los productos, la papa nativa es 
una papa que es más cara ya que es más harinosa y posee más almidón, pero tienen un sabor 
distinto a las papas normales, estas se cultivan orgánicamente y todo esto es una tendencia, y 
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parece que va a seguir y seguir, si le veo mercado. Las papas nativas tendrían que tener un 




Anexo 8: Costos de Gas 
Figura 10: Costo de gas para papa nativa 
 
Figura 11: Costo de gas para papa pre frita 
 
Anexo 9: Plan de tesis 
1kg = 1m3
BALON DE GAS
Capacidad 10kg 10 m3
Precio 40
Precio x m3 4
Según ENARGAS, un quemador grande gasta 0.19m3 por





La cocción de la papa nativa emplea 400 minutos, lo que
costará S/. 5.07
COSTO DE GAS PARA PAPA NATIVA 
1kg = 1m3
BALON DE GAS
Capacidad 10kg 10 m3
Precio 40
Precio x m3 4
Según ENARGAS, un quemador grande gasta 0.19m3 por





La cocción de la papa nativa emplea 300 minutos, lo que
costará S/. 3.80
COSTO DE GAS PARA PAPA PRE FRITA
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 Análisis de las ventajas comparativas de papa nativa respecto a la papa 
frita para el consumo en restaurantes en el distrito de Yanahuara 2019 
1.2.Descripción 
Síntomas 
Las papas pre fritas son dañinas para la salud del ser humano ya que son altamente 
procesadas y elaboradas con dextrosa. Según un estudio publicado en The American 
Journal of Clinical Nutrition, el consumo frecuente de papas fritas estaría 
relacionado a un aumento del riesgo de mortalidad, además  que  representan el 
alimento que más engorda y por tanto, el amigo número uno del sobrepeso, 
concluyó un estudio de la Escuela de Salud Pública de Harvard, es así como las 
papas pre fritas son consumidas sin saber lo que realmente son. 
Por otro lado, en nuestro país poseemos gran variedad de papa, entre ellas la papa 
nativa, ésta posee variedad de vitaminas como B1, B2, C,  nutrientes como potasio, 
calcio y sodio, además de proteínas, esto implicaría una clara ventaja comparativa 
de este producto con respecto a las papas pre fritas procesadas y a su vez podría ser 
un sustituto de las mismas, las papas nativas no eran muy consumidas y/o populares, 
hoy en día el consumo de estas ha incrementado, así como su producción, que según 
propias estimaciones realizadas alcanzó la cifra de 98 374. 98 toneladas a marzo de 
2018 que representa el 21.9% del total de la producción de papas que alcanzó una 
cifra de 447 159 toneladas según el Informe Técnico del Panorama Económico 
Departamental realizado por el Instituto Nacional de Estadística e Informática 
(INEI, 2018) ; sin embargo, no sabemos las cualidades, razones y potencial que 
estas presentan por lo cual el consumo interno no es tan grande como el externo, se 
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sabe que las exportaciones de esta se incrementaron al 2017 a un monto de  $2.5 
millones que representa un incremento de 211% desde el 2012 con un monto de 
$821 000, además dentro de los principales destinos de la papa nativa peruana en 
2017 son: Bolivia se consolidó como principal mercado con 48% de participación 
y un incremento de 43% con un total de $1.2 millones comprados; seguido por 
Estados Unidos con $488,000 y Chile con $340,000 , según Juan Varillas, 
presidente de la Asociación de Exportadores (ADEX, 2017). 
Es importante considerar las nuevas tendencias en el mercado de alimentos. Las 
preferencias del consumidor en la actualidad están cambiando y se orientan hacia 
la compra de alimentos nutritivos y de buena calidad, alimentos que cuenten con 
nutrientes para la salud del ser humano, es el claro ejemplo de la región de Arequipa, 
donde se hizo más popular el consumo de papas nativas sin embargo es necesario 
también señalar y destacar el valor nutricional que estas poseen, y aprovechar que 
a su vez son agradables y preferidas como guarnición a la hora de consumir 
diferentes platos de comida según una observación de campo preliminar realizada 
de primera fuente en algunos restaurantes del distrito de Yanahuara, como son: 
Chancho al Palo, Chancho a la Caja China, Pollo a la Brasa, Anticuchos y Parrillas. 
Pronóstico, 
De continuar esta situación, como primer escenario, los empresarios perderían 
oportunidades de negocio con la papa nativa no adaptándose a las nuevas tendencias 
gastronómicas, como segundo escenario, la ausencia de consumo saludable y de la 
misma manera, no se generará un cambio en la cultura alimentaria. La papa nativa 
tiene gran potencial, para ser un producto distinguido, reconocido y muy consumido 
no solo fuera del país, debemos aprovechar las ventajas que posee este producto 
como el valor nutricional y comercial. Revalorar y resaltar la importancia de la papa 
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nativa propicia su consumo y sería una alternativa excelente para acompañar 
nuestros platos típicos y de frecuente consumo.  
Como ya se mencionó, las exportaciones de papa nativa de nuestro país crecieron 
significativamente del 2012 al 2017 ($821 000 a $2.5 millones), ahora es turno de 
que el consumo interno crezca, que cada vez más empresas y más peruanos se 
sumen a esta tendencia, de esta manera la población cambiaría su hábito de 
consumo incrementando el de papa nativa, por lo tanto, podría ser una oportunidad 
para acrecentar la producción de papa nativa y por consecuencia los ingresos de los 
productores y empresarios pues de implementar este tubérculo como insumo 
generaría ventajas comparativas respecto a las demás empresas , que a su vez 
crearán empleo y por consecuencia bienestar social. 
Posibles soluciones  
Para poder conocer las cualidades de la papa nativa es esencial la información, de 
esta manera reconocer las ventajas comparativas que esta tiene con respecto a las 
papas pre fritas, este puede llegar a ser un elemento para la innovación de la 
gastronomía peruana, ya que se encuentra en apogeo fusionando lo nativo con lo 
orgánico. Pero, ¿Cómo mejorar el consumo de la papa nativa frente al consumo de 
las papas fritas? ¿Cómo lograr un cambio de cultura nutricional y alimentaria? 
1.2.1. Campo: Facultad de Ciencias Económico Administrativas 
Área: Escuela Profesional de Ingeniería Comercial 
Línea: Finanzas 
1.2.2. Tipo de Problema 
El problema planteado es de tipo básico. Esta investigación será útil para 
mostrar información adicional a futuros empresarios y así como futuras 
investigaciones, además de servir como referencia para alguna idea de 
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emprendimiento. Así como mostrar el posible crecimiento y acogida que 
puede tener este producto en los platos de comida de los restaurantes del 
distrito de Yanahuara en la ciudad de Arequipa del lado de la oferta que 
serían de los propietarios de los restaurantes.  
A su vez será de tipo descriptivo-comparativo, debido a que se detallará a 
lo largo del trabajo las características que tiene la papa nativa como producto 
para el consumo, resaltando las bondades nutricionales y preferencia del 
consumidor que esta presenta creando oportunidades en las empresas del 
distrito de Yanahuara y en el mercado arequipeño. De la misma manera se 
realizará un contraste de las ventajas comparativas de la papa nativa frente 
a la papa frita, presentando una alternativa de consumo para esta última 
añadiendo así, valor agregado para la gastronomía peruana. 
1.2.3. Variables 
a) Análisis de Variables 
Variable Dependiente: Consumo de papa nativa y papa pre frita en 
restaurantes del distrito de Yanahuara. 
Variable Independiente: Ventajas comparativas de la papa nativa 
respecto a la papa frita.  
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b) Operacionalización de Variables 
Tabla 1: Operacionalización de Variables 
Variables Indicadores 
VARIABLE DEPENDIENTE: 
Consumo de papa nativa y pre 
frita en los restaurantes de 
Yanahuara 
 Gustos y preferencias de 
papa nativa y papa pre frita  
Consumo de papa  
VARIABLE 
INDEPENDIENTE 
Ventajas comparativas de la papa 
nativa respecto a la papa frita 
f(Precio, preferencia de 
papa nativa, tiempo de 
preparación papa nativa, 
tiempo de preparación de 
papa pre frita) 
Elaboración: Propia 
1.2.4. Interrogantes Básicas 
 ¿Cuáles son las ventajas de la papa nativa y de la papa pre frita? 
 ¿Cuál es el perfil de consumidor para el mercado de papa nativa? 
 ¿Cuáles son las tendencias de consumo de la papa nativa del distrito 
Yanahuara?   
 ¿Cuáles son los posibles platos en los que la papa nativa represente una 
alternativa de consumo para los restaurantes de la zona de Yanahuara? 
1.2.5. Justificación 
Justificación Social  
Estos últimos meses observamos en diferentes medios de comunicación el 
sentir de muchos productores de papa en el Perú, que realizaban protestas 
en contra del gobierno, por la sobre oferta, deterioro de sus cosechas y por 
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consiguiente la caída de precios de sus productos, siendo el precio S/.0.43 
para Enero del 2018 respecto al precio de S/. 1.00 para Enero del 2017, 
mostrando una variación de      -56.6%, según el Ministerio de Agricultura 
y Riego (MINAGRI, 2018). Por ello los agricultores en la búsqueda de una 
causa a su problema, hicieron hincapié en que la importación de papa pre 
frita y pre cocida de Holanda y otros países genera competencia con el 
producto local, mostrando una clara desventaja para éste último; ante esta 
manifestación el MINAGRI, acordó con los productores y gobiernos 
regionales, la compra del excedente de producción de papa, el paro se 
levantó; esa fue una solución rápida, que no generará crecimiento sostenible 
en el largo plazo. 
Figura 1: Importación de papa pre frita tradicional de paises 
 
Nota:SUNAT   
Elaboración: AGRODATA PERU 
 
"El desempeño de la papa en Perú ha sido uno de los más llamativos en 
términos de crecimiento de producción del consumo per cápita a nivel 
mundial". (Scott, 2018). Entonces, ¿Por qué ocurre este problema? Según 
los agricultores, la papa blanca importada lista para freír, es más barata y es 
imposible poder competir con esos precios, pero según Scott este no sería el 
único problema, alude también que las empresas que usan la papa pre frita 
importada, cuentan con clientes que se han acostumbrado a consumir este 
producto y que anteriormente tuvieron problemas en cuanto a calidad de sus 
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proveedores locales, por ello optan por la otra alternativa. Por este motivo, 
con este trabajo se pretende contribuir al cambio de comportamiento de los 
consumidores al poner énfasis en el consumo de papa nativa. 





Al consumir este tipo de presentación de la papa, se está quitando el valor 
nutricional y proceso metabólico de la misma al llevar un proceso 
industrializado y por ende dejando de lado la papa peruana aun siendo 
nuestro país el principal productor de papa en América Latina y contando 
con más de 3200 variedades, según International Potato Center 
(CIPOTATO, 2017). 
 
Si vemos como imposible competir contra la papa lista para freír, debemos 
analizar y determinar un producto que pueda sustituir a la papa pre frita, nos 
propusimos de esta manera, mostrar las cualidades y características para el 
consumo de papa nativa que será el mejor candidato, no solo al competir por 
el sabor, sino también señalar la gran variedad de propiedades nutricionales 
que esta posee, tienen un alto contenido de antioxidantes y aportan 
cantidades importantes de nutrientes y compuestos funcionales, más allá de 
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que poseen un efecto nutricional adecuado, inciden benéficamente en varias 
funciones del organismo.  
Los beneficios mencionados pueden ser aprovechados por los restaurantes 
tanto de comida criolla como restaurantes de alta cocina del distrito de 
Yanahuara, todo esto con el objetivo de repercutir en el consumo de la papa 
nativa, en definitiva, estas acciones estarán orientadas a difundir este 
tubérculo identificar y ampliar la demanda y los nichos de mercado al 
integrarlas como parte de la oferta gastronómica actual, facilitarán su 
promoción y difusión. 
Hoy en día, las papas nativas representan una reserva importante de 
diversidad genética trascendental para nuestro presente y futuro; son parte 
de nuestra riqueza cultural; y hay que darles toda la fuerza posible para 
asegurar su conservación ya sea a través de su incorporación en cadenas de 
valor o mediante la promoción de su cultivo o el desarrollo de productos con 
valor agregado. 
Resulta fundamental aprovechar el potencial gastronómico de las variedades 
de papas nativas, pues las recetas y platos que se pueden lograr a partir de 
estas podrían generar diversas opciones para todos los gustos. 
1.2.6. Objetivos 
1.2.6.1. Objetivo general 
 Analizar comparativamente las ventajas de la papa nativa respecto a las 





 Identificar las características de la papa nativa y de la papa pre frita, y 
de esta forma analizar las preferencias de consumo de los restaurantes. 
 Identificar el perfil de consumidor para el mercado de papa nativa ya así 
detectar oportunidades en el mercado. 
 Identificar las tendencias de consumo de la papa nativa del distrito 
Yanahuara, y de esta manera detectar oportunidades de innovación en la 
gastronomía peruana.  
 Identificar los posibles platos en los que la papa nativa represente una 
alternativa de consumo, para mostrar una alternativa de guarnición en 




1.3.1. Esquemas Estructurales 
Terminología 
 Innovación: Schumpeter (1942), entendió la innovación como una de las 
causas del desarrollo económico, como un proceso de transformación 
económica, social y cultural, y la definió como: la introducción de nuevos 
bienes y servicios en el mercado, el surgimiento de nuevos métodos de 
producción y transporte, la consecución de la apertura de un nuevo mercado, 
la generación de una nueva fuente de oferta de materias primas y el cambio 
en la organización en su proceso de gestión. 
 Mercado: Según Philp kotler (1992). Marketing. Es una serie de todos los 
compradores, reales y en potencia, de un producto o servicio" 
 Producción: MARX. “La concepción materialista de la historia parte de la 
proposición de que la producción de los medios de sustento de la vida 
humana, junto con la producción y el intercambio de las cosas producidas, 
es la base de la estructura social.” (Engels, Socialismo Utópico y Socialismo 
Científico, 1880) 
 Consumo: Consumo es el acto en virtud del cual se destruye la utilidad de 
un producto y se considera, en la Economía Política, como término y fin de 
la producción, de la distribución y del cambio. (Herrera y Alvear, p.90) 
 Innovación: La OCDE definió en 1981 la innovación como “todos los pasos 
científicos, comerciales, técnicos y financieros necesarios para el desarrollo 
e introducción en el mercado con éxito de nuevos o mejorados productos, el 
uso comercial de nuevos o mejorados procesos y equipos, o la introducción 
138 
 
de una nueva aproximación a un servicio social. La I+D es sólo uno de estos 
pasos”. 
Para Michael Porter (1990), “las empresas consiguen ventajas competitivas 
a través de la innovación. Su aproximación a la innovación se realiza en 
sentido amplio, incluyendo nuevas tecnologías y nuevas maneras de hacer 
las cosas” (The Competitive Advantage of Nations).  
En 2004, el DTI (Department of Trade and Industry) del Reino Unido adopta 
una de las definiciones más simples y claras que he visto de innovación: 
“Innovación es explotar con éxito nuevas ideas”. 
 Ventaja: Una ventaja es una superioridad o una mejoría de algo o alguien 
respecto de otra cosa o persona. Puede definirse como una condición 
favorable que algo o alguien tiene. (s.a.  2010) 
 Recursos: Recursos son los distintos medios o ayuda que se utiliza para 
conseguir un fin o satisfacer una necesidad. También, se puede entender 
como un conjunto de elementos disponibles para resolver una necesidad o 
llevar a cabo una empresa como: naturales, humanos, forestales, entre otros. 
El término recurso es de origen latín “recursus”. ("Recursos", 2016). 
 Valor comercial o precio: Para Philip Kotler, Gary Armstrong, Dionisio 
Cámara e Ignacio Cruz (1992)."Marketing", el precio es "la cantidad de 
dinero que debe pagar un cliente para obtener el producto". Sin embargo, 
dan un interesante ejemplo basado en la experiencia de la Compañía Ford, 
que normalmente calcula y sugiere un precio de venta a sus concesionarios 
para cada Taurus (uno de sus modelos de automóvil). Pero, los 
concesionarios no suelen cobrar el precio íntegro, sino que, por el contrario, 
negocian este precio con cada cliente mediante ofertas de descuentos, canje 
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del vehículo anterior y financiación. Por tanto, "éstas medidas ajustan 
el precio a la situación competitiva del momento y lo equiparan al valor del 
coche percibido por el comprador" 
 Valor nutricional: Conjunto de cualidades nutritivas de los alimentos, que 
se estiman objetivamente en glúcidos, lípidos, vitaminas, minerales, y 
oligoelementos. Estas cualidades se deben distinguir de las propiedades 
nutricionales de los alimentos cocinados o transformados por la industria 
alimentaria. (Larousse, s.f.) 
 Papa pre frita: La papa pre frita congelada es la que cocinan de antemano 
con el fin de que el usuario pueda prepararla en menor tiempo y una vez 
empacada permanece en congeladores para la venta. (“La papa pre frita…”, 
2002) 
 Tubérculo: Dentro del marco normativo, vale destacar las definiciones del 
Código Alimentario Argentino. Al respecto, se transcriben los artículos 
específicos referidos a la papa:  
Artículo 826 - Con la denominación de Tubérculo y Raíces, se entiende la 
parte subterránea de las diferentes especies y variedades de vegetales. Las 
destinadas a la alimentación deberán ser sanas y limpias, razonablemente 
libres de tierra adherida y en perfecto estado de conservación. 
Artículo 827 -Con el nombre de Papa o Patata, se entiende el tubérculo del 
Solanum tuberosum L y sus variedades, sanos, limpios y sin brotes. 
Mantenidos en lugares frescos, secos, aireados y al abrigo de la luz solar 
directa. Como Papa indígena, se entiende el tubérculo del Solanum 
adigenum y otras especies del género tuberaria. 
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 Dextrosa: La dextrosa es la glucosa, esto es, lo que se conoce comúnmente 
como azúcar. El nombre de dextrosa es usado sobre todo en términos 
alimenticios. (López F., 2017. “Que es la dextrosa …”)  
 Guarnición: Es un concepto con varios usos y significados. El término se 
utiliza para nombrar al aditamento de legumbres, hortalizas u otros 
alimentos que se sirve junto a la carne o el pescado. En este sentido, la 
guarnición es un acompañamiento del plato principal. (Perez J. y Gardey A., 
2011) 
Marco Conceptual 
Segmentación del mercado de la papa 




Como vemos en la figura 3, existe una alta biodiversidad de las papas 
nativas de color, sin embargo su producción es en pequeña escala y  




Lo que se necesita es un incremento de la demanda, que llevará a cambios 
en la producción de las papas nativas peruanas, de esta manera reemplazar 
de alguna manera el consumo de papas listas para freír importadas a nuestro 
país.  
Decidimos enfocarnos en la zona de Yanahuara debido a que los 
restaurantes de este sector están enfocados a un determinado público 
objetivo que estaría dispuesto a pagar por consumir papa nativa ya que sería 
de su preferencia y que podría desplazar a la papa frita tradicional de los 
platos como guarnición frecuente. 
Mercados 
 Demanda: Para Kotler (1992)."Dirección de Marketing", la demanda es "el 
deseo que se tiene de un determinado producto pero que está respaldado por 
una capacidad de pago". 
Según Laura Fisher y Jorge Espejo (2004). "Mercadotecnia" 3ª. Ed, autores 
del libro "Mercadotecnia", la demanda se refiere a "las cantidades de un 
producto que los consumidores están dispuestos a comprar a los posibles 
precios del mercado". 
El Diccionario de Marketing, de Cultural S.A., define la demanda como "el 
valor global que expresa la intención de compra de una colectividad. La 
curva de demanda indica las cantidades de un cierto producto que los 
individuos o la sociedad están dispuestos a comprar en función de su precio 
y sus rentas". 
Simón Andrade, autor del libro "Diccionario de Economía", proporciona la 
siguiente definición de demanda: "Es la cantidad de bienes o servicios que 
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el comprador o consumidor está dispuesto a adquirir a un precio dado y en 
un lugar establecido, con cuyo uso pueda satisfacer parcial o totalmente sus 
necesidades particulares o pueda tener acceso a su utilidad intrínseca".  
Gregory Mankiw, autor del libro "Principios de Economía", define la 
demanda como "la cantidad de un bien que los compradores quieren y 
pueden comprar". 
 Oferta: Para Laura Fisher y Jorge Espejo (2004). "Mercadotecnia" 3ª. Ed., 
la oferta se refiere a "las cantidades de un producto que los productores están 
dispuestos a producir a los posibles precios del mercado." Complementando 
ésta definición, ambos autores indican que la ley de la oferta "son las 
cantidades de una mercancía que los productores están dispuestos a poner 
en el mercado, las cuales, tienden a variar en relación directa con el 
movimiento del precio, esto es, si el precio baja, la oferta baja, y ésta 
aumenta si el precio aumenta".  
La American Marketing Asociation (A.M.A.), define la oferta (desde la 
perspectiva del negocio) como: "El número de unidades de un producto que 
será puesto en el mercado durante un periodo de tiempo".  
El Diccionario de Marketing, de Cultural S.A., define la oferta como "la 
cantidad de bienes y/o servicios que los productores están dispuestos a 
vender en el mercado a un precio determinado. También se designa con este 
término a la propuesta de venta de bienes o servicios que, de forma verbal o 
por escrito, indica de forma detallada las condiciones de la venta". 
Kotler, Armstrong, Cámara y Cruz, autores del libro "Marketing", plantean 
la siguiente definición de oferta de marketing: "Combinación de productos, 
servicios, información o experiencias que se ofrece en un mercado para 
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satisfacer una necesidad o deseo." Complementando ésta definición, los 
autores consideran que las ofertas de marketing no se limitan a productos 
físicos, sino que incluyen: servicios, actividades o beneficios; es decir, que 
incluyen otras entidades tales como: personas, lugares, organizaciones, 
información e ideas.  
Simón Andrade, autor del libro "Diccionario de Economía", define la oferta 
como "el conjunto de propuestas de precios que se hacen en el mercado para 
la venta de bienes o servicios". Complementando ésta definición, Andrade 
agrega que, en el lenguaje de comercio, "se emplea la expresión estar en 
oferta para indicar que por un cierto tiempo una serie de productos tiene un 
precio más bajo del normal, para así estimular su demanda". 
Gregory Mankiw, autor del libro "Principios de Economía", define la oferta 
o cantidad ofrecida, como "la cantidad de un bien que los vendedores 
quieren y pueden vender". 
Exportaciones netas 
 Importación: Según al SUNAT (2004) Es el régimen aduanero que permite 
el ingreso de mercancías al territorio aduanero para su consumo, luego del 
pago o garantía según corresponda, de los derechos arancelarios y demás 
impuestos aplicables, así como el pago de los recargos y multas que 
hubieren, y del cumplimiento de las formalidades y otras obligaciones 
aduaneras. Las mercancías extranjeras se considerarán nacionalizadas 
cuando haya sido concedido el levante. 
 Exportación: CABANELLAS (s.f.), precisa que el término exportación 
significa el “Envío de mercaderías o productos del país propio a otro, o del 
que se menciona a uno distinto. La extracción de géneros de un Estado para 
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llevarlos a otro posee trascendencia muy grande en materia económica; ya 
porque priva de productos al país, ya porque le permite obtener aquellos de 
que carece, y también por constituir fuente de ingresos para el fisco 
nacional”. 
Consumo 
 Consumo interno: Se conoce como mercado de consumo interno a un 
mercado que opera dentro de límites acotados, y que a su vez está rodeado 
por un mercado más grande. El caso más habitual lo constituye un mercado 
nacional puesto en contraste con el comercio internacional. (“Mercado de 
consumo interno y …”, 2014) 
 Consumo externo: El mercado externo constituye un elemento importante 
en la economía de un país ya que permite el ingreso de divisas por concepto 
de impuestos a las exportaciones. Es un conjunto de transacciones 
comerciales internacionales que incluyen el total de las importaciones y 
exportaciones de bienes, servicios y capital, que se realizan. (“Mercado de 
consumo interno y …”, 2014) 
Preferencias del consumo  
Explica cómo los consumidores clasifican una colección de bienes o servicios o 
prefieren una colección sobre la otra. Esta definición que los consumidores 
clasifican bienes o servicios por la cantidad de satisfacción, o utilidad que ofrece. 
La teoría de la preferencia del consumidor no toma ingresos, costos de bienes y 
servicios o la habilidad de éste para comprar el producto o servicio. (Christopher 
Raines, 2018)  
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Observación de campo preliminar 
La observación de campo es el recurso principal de la observación descriptiva; se 
realizan en los lugares donde ocurren los hechos o fenómenos investigados. La 
investigación social y la educativa recurren en gran medida a esta modalidad. El 
realizar la observación de campo requiere contar con una guía de información para 
recolectar los datos y para investigar los indicadores y relaciones entre las 
variables. (“Observacion de campo…”, 2011) 
Bienestar social 
El Bienestar Social como “un estado o situación de la sociedad en que sus miembros 
o integrantes logran satisfacer plena e integralmente sus necesidades biológicas y 
sociales, materiales y no materiales.” (Méndez, 1995:17). 
Ventajas 
 Ventaja Comparativa: El modelo de la ventaja comparativa fue desarrollado 
por el economista David Ricardo como respuesta y mejora de la teoría de la 
ventaja absoluta de Adam Smith. Según el punto de vista aportado por 
Ricardo en el siglo XIX, los países se especializan en la producción y 
exportación de aquellos bienes que pueden fabricar con costes relativamente 
más bajos. 
 Ventaja Competitiva: Según Michael Porter. La ventaja competitiva es 
aquel valor diferencial que posee una empresa respecto a otras empresas 
competidoras, que le hace única, le permite mantener el impacto en el 
tiempo al ser netamente superior a la competencia y es aplicable a varias 
situaciones de mercado, rentable para la empresa y costeable para el cliente.  
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Segmentación de los consumidores del distrito de Yanahuara 
A continuación, se presenta la segmentación de gasto por canal de compra en la Región 
Arequipa y por canal compara sector NSE A y B 
Figura 4: Gasto por canal de compra Región Arequipa 
 
Nota: Instituto Nacional de Estadística e Informática 2017 
 
Figura 5: Gasto por canal compara sector NSE A y B 
 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística e Informática 2017 
EL distrito de Yanahuara se encuentra clasificado, según esta fuente en el 
NSE A y B en el que observamos que el porcentaje de gasto en restaurantes 
y hogares supera el promedio de la región de un 2% frente a un 4% de este 
distrito, lo cual indicaría que Yanahuara sería el distrito indicado para 




Primera Unidad: Marco teórico de la papa nativa y frita. 
Segunda Unidad: Métodos para el estudio de campo para el mercado de papa 
nativa en los restaurantes del distrito de Yanahuara. 
Tercera Unidad: Presentación de resultados del estudio de campo.  
1.3.2. Bibliografía Básica 
 INTERNATIONAL POTATO CENTER (2017). Procesamiento y usos de la 
papa Recuperado de: https://cipotato.org/es/potato/potato-processing-uses/  
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prefrita-peru-importacion-2018-marzo.html  
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mayorista de lima. Recuperado de http://minagri.gob.pe/portal/boletin-de-
papa/papa-2018?download=13004:07-de-mayo-2018 
 SCOTT, G. (11 de Enero de 2018). Perú no cuenta con planta de procesamiento 
de papa, pese a que existe demanda. (M. Patiño, Entrevistador) 
 The American Journal of Nutrition (2017). Consumo de papas fritas aumenta 
mortalidad, según estudio. Recuperado de 
http://www.t13.cl/noticia/tendencias/segun-estudio-consumo-papas-fritas-
aumenta-mortalidad 
 Instituto Nacional de Estadística e Informática (2018). Panorama Económico 






1.3.3. Antecedentes Investigativos 
 B. R. Egúsquiza, (2000). LA PAPA PRODUCCION, TRANSFORMACION 
Y COMERCIALIZACION.  
Este libro toca los aspectos del producto de la papa, desde sus orígenes, 
situación mundial, el proceso productivo, la cosecha, la transformación y la 
comercialización.  
Esta información sirve para contextualizarse en tiempo y espacio, el entorno 
en el que se desenvuelve este producto y de esta manera saber cuáles son los 
pros y contras que se pueden presentar a lo largo de este proyecto. Nos 
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brinda así misma información de la estacionalidad, zonas de producción, 
variedades, demanda, mercados potenciales y precio. 
Este libro servirá como fuente primaria de información, debido a su rico 
contenido de información sobre la papa. Este nos orientara en el desarrollo 
del proyecto ya que además del contenido sobre el producto en sí no brinda 
orientación para descubrir nuevos mercados potenciales donde la papa. 
 PROEXPANSIÓN (2011). Cambios del sector papa en el Perú en la última 
década: Los aportes del proyecto Innovación y Competitividad de la Papa 
(INCOPA). Centro Internacional de la Papa, Lima, Perú. 179 pp. 
Se trata de una investigación en cuanto a los cambios del sector papa en el 
Perú donde sus principales aportes tratan sobre la papa nativa, objeto que 
estudiaremos a lo largo de esta tesis. 
 Ramírez Medina, P. (2013). ESTUDIO DE CASO DE LA CADENA DE 
VALOR COMPUESTA POR LOS PRODUCTORES DE KISHUARÁ, 
CAPAC PERÚ Y SUPERMERCADOS PERUANOS. 2009 – 2013. (Título 
de grado). Universidad Pontificia Católica del Perú, Perú.  Esta tesis dice 
que las papas nativas constituyen una herencia de nuestros ancestros y que, 
al día de hoy, pueden disfrutarse en los restaurantes más importantes o 
adquirirse en canales comerciales modernos. Esto es el resultado del trabajo 
de diversos actores que, desde su ámbito de acción, han aportado a que este 
propósito haya alcanzado el éxito que hoy podemos apreciar. No obstante, 
este impulso y despegue de las papas nativas como producto de consumo de 
mercados de alto poder adquisitivo. 
 Bedoya Guerrero, G. y Leveratto Villalobos, A. (2017). DESARROLLO DE 
UN PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE UNA 
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PLANTA DE ELABORACIÓN DE PAPAS PRE FRITAS CONGELADAS 
CON BAJO CONTENIDO DE ACRILAMIDAS PARA EL MERCADO DE 
POLLERIAS DE LIMA METROPOLITANA. (Título de grado). Universidad 
Peruana de Ciencias Aplicadas, Perú. 
Esta tesis dice que hay una creciente revalorización de la alimentación 
saludable, teniendo en cuenta la ley de promoción de la alimentación 
saludable, en el decreto supremo N°017- 2017-SA, el cual entrará en 
vigencia en enero del 2018, bajo este contexto contar con productos que 
cuiden la salud será una constante. Por otro lado, hay una creciente corriente 
internacional por consumir productos bajos en acrilamidas por estar 
clasificado por la IARC como 2A, probable cancerígeno, siendo las papas 
pre fritas uno de los productos que producen las acrilamidas. 
 Paz Arce, S. (2017). D´PAPAS – PRODUCCIÓN Y VENTA DE PAPAS 
FRITAS. (Título de grado). Universidad San Ignacio de Loyola, Perú.  
Nos servirá como referencia para encontrar las características de la papa pre 
frita y sus posibles efectos en la salud del ser humano. 
 N. Quispe Ecos, (2013) “ANÁLISIS DE LA CADENA DE VALOR DE LA 
PAPA NATIVA EN LOS DISTRITOS DE HUAYANA Y POMACOCHA – 
PROVINCIA DE ANDAHUAYLAS – APURÍMAC. El aprovechamiento 
económico de la biodiversidad se inscribe en el marco de la Iniciativa 
Biotrade de la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio y 
Desarrollo (Unctad), la cual propone el enfoque de cadena de valor como la 
herramienta de análisis y toma de decisiones por parte de los actores de la 
cadena. Conocer la dinámica de la cadena de valor de la papa nativa, va 
permitir tener una visión integral y multidisciplinaria como la flexibilidad y 
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la capacidad para emplear técnicas participativas que recojan las 
perspectivas e intereses de los diferentes actores de la cadena y determinar 
las mejores estrategias para fomentar el desarrollo de esta cadena dentro del 
marco del Biocomercio. 
 MERCADEANDO S.A. (2010). En este estudio se realizó con el propósito 
de apoyar los esfuerzos de los últimos años por aumentar sostenidamente el 
consumo y/o uso de la papa peruana. Los resultados obtenidos permitirán 
contribuir a la construcción de lineamientos de política expresado en el Plan 
Estratégico de la Cadena de Valor de la Papa 2010-2017, así como apoyar 
los esfuerzos de los últimos años por aumentar sostenidamente el consumo 
y/o uso de la papa peruana 
 
1.4.Hipótesis 
Dado que la papa nativa puede presentar ventajas comparativas frente a la papa pre 
frita; las preferencias de consumo de los restaurantes del distrito de Yanahuara por 
la papa nativa aumentarán. 
 
2. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL 
2.1.Técnicas 
El presente trabajo se realizará en base a investigación primaria y secundaria. 
Utilizaremos información existente para señalar las cualidades y características que 
tiene la papa nativa además las ventajas comparativas que posee esta con respecto 
a la papa pre frita, para ello requerimos de trabajos ya realizados sobre el tema como 
investigaciones anteriores, artículos, libros, pappers, noticias y para complementar 
esta investigación, también recolectaremos información cuantitativa del historial de 
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producción en los últimos años mediante fuentes de información como el INEI, 
MINAGRI, CIPOTATO y AGRODATA; para luego sintetizar la información a 
través de los instrumentos a señalar. La información primaria será recopilada a 
través de entrevistas y encuestas a comensales y empresarios, a su vez se realizará 
observación de campo. 
 
Para la recolección de información cualitativa de la papa nativa y papa pre frita, 
utilizaremos investigaciones anteriores, tesis y noticias; estas serán recopiladas de 
las siguientes fuentes de información:  
Papa Nativa: 
 MINAGRI, http://siea.minag.gob.pe/siea/  
A través del Ministerio de Agricultura y Riego, encontramos a un portal 
llamado Sistema Integrado de Estadísticas Agrarias, de donde recabamos 
información del boletín llamado La papa nuestra de cada día, donde 
encontramos información acerca de la historia, ficha técnica y las diversas 
variedades de papa nativa. 
 Centro Internacional de la papa: http://cipotato.org/wp-
content/uploads/2014/12/006206.pdf  
Utilizaremos el catálogo de variedades de papa nativa con potencial para 
la seguridad alimentaria y nutricional,  para conocer las diferentes 
propiedades así como información nutricional de cada una de las variedades 
de las papas nativas.  
 Instituto Continental (CEDINCO): 
http://www.continental.edu.pe/documentos/recetario_papas_nativas.pdf 
Papas nativas en la gastronomía gourmet, es un recetario que nos muestra 
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las diversas maneras y platos gastronómicos en que la papa nativa puede 
estar presente, demostrando así la utilidad de este tipo de guarnición. 
Papa pre frita: 
 Universidad de la Rioja, 
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=3022697 
Para conocer las propiedades de las papas Nativas, usamos el boletín: 
Propiedades físico-químicas y parámetros de calidad para uso industrial de 
cuatro variedades de papa del portal  de España, donde encontramos 
información sobre la industria de las papas pre fritas, desde información en 
valores nutricionales hasta el procesamiento que estas requieren antes de ser 
productos finales. 
 Repositorio de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC): 
https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/622724/B
edoya_gg.pdf;jsessionid=D31294E33A60622BA1B57715CFBCA98A?se
quence=5 Este trabajo de investigación nos muestra la situación actual del 
mercado de las papas pre fritas congeladas en el Perú evidenciando el 
crecimiento del mismo, en las pollerías, resaltando sus ventajas en el uso de 
este producto, de la misma manera señala la competencia que tienen y su 
contenido calórico. 
 Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI): 
http://minagri.gob.pe/portal/download/pdf/especiales/congreso_papa/nego
cio_procesamiento_papa_tiras.pdf 
De este trabajo de investigación, obtuvimos información de la papa pre frita 
como el comportamiento del producto, tipos de clientes que la consumen, 
razones de preferencia de consumo , variedades, factores que limitan su 
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venta, su distribución , comportamiento histórico, además de competencia 
interna y externa contando con volúmenes, precio y calidad de la papa pre 
frita. 
 Repositorio de la Universidad San Ignacio de Loyola (USIL): 
http://repositorio.usil.edu.pe/bitstream/USIL/2812/1/2017_Paz_D%27Papa
s.pdf 
Se extrajo información del Macro entorno en el que se encuentra la papa pre 
frita, además aportará en la manera de realizar las diversas técnicas de 
estudio como entrevistas, encuestas a profundidad para la investigación de 
mercado y la evaluación económico financiera de un proyecto de inversión 
en papas pre fritas. 
De la misma manera extraeremos información cuantitativa como el actual consumo 
en el mercado interno y externo, y producción; a través de estadísticas de entes del 
gobierno encargados del sector como:  
 INEI, (Instituto nacional de estadística e Informática), 
https://www.inei.gob.pe/ 
En esta página se encontró el boletín llamado Panorama económico 
departamental, de este informe de extrajo la producción de papa en el mes 
de marzo del 2018, la producción de papa totalizó 12 mil 484 toneladas y 
creció en 27,0%, comparado con marzo del año anterior, que logró 9 mil 
831 toneladas en el Perú, además señalan el crecimiento de la región de 
Arequipa en la producción de papa que fue 3.0%. 
 
 MINAGRI, (Ministerio de Agricultura y Riego), www.minagri.gob.pe/ 
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De este sitio web se recopilamos la producción de papa en el Perú y el 
mundo, la relevancia económica y social de este tubérculo en el país, los 
precios actuales de la papa en mercado peruano hasta mayo del 2018, y 
además el abastecimiento de papa a Lima Metropolitana según procedencia, 
para comparar con la producción de papa total. Así mismo se reunió las 
características de la producción de papa en la realidad peruana como: la 
producción histórica 1997-2016, estacionalidad de la producción y 
principales regiones productoras. 
  
 AGRODATA, https://www.agrodataperu.com/ 
Esta página recolecta y trata información relacionada con el comercio 
exterior en el sector agropecuario en el Perú. Lo datos recolectados fueron 
de la importación papa preparada pre frita desde diciembre del 2017 hasta 
marzo del 2018, datos que servirán para ser comparados con la producción 
de papa nativa. 
 
Para complementar la información secundaria que se recolectará, usaremos al 
mismo tiempo fuentes de información primaria de preferencias de consumo y 
situación actual de la oferta de papa nativa para conocer la posibilidad de 
incremento de consumo de este producto por parte de comensales, así como de 
empresarios, para esto realizaremos, observación de campo, entrevistas y encuestas, 






La población de estudio estuvo constituida por 60 restaurantes del distrito de 
Yanahuara, Arequipa que cumplieron con los criterios de selección detallados en 
la Tabla 1, cuyo perfil del consumidor agrupa a los sofisticados, modernas y 
formalistas, según Arellano que clasifica a los consumidores según su estilo de 
vida.   
Tabla 2: Criterios de Selección 
Criterios de selección  
 Restaurantes de la jurisdicción de 
Yanahuara 
 Restaurantes que ofrezcan como 
guarnición a la papa  
 Restaurantes cuyo segmento de mercado 
agrupa al nivel socioeconómico A y B 
 Restaurantes que se encuentren tributando 
en la actualidad 
 Restaurantes que poseen licencia de 
funcionamiento 
El muestreo por conveniencia es una técnica de muestreo no probabilístico y no 
aleatorio utilizada para crear muestras de acuerdo a la facilidad de acceso, la 
disponibilidad de las personas de formar parte de la muestra, en un intervalo de 
tiempo dado o cualquier otra especificación práctica de un elemento particular.  
Debido a esto, la muestra para la investigación será obtenida de manera no 
probabilística con un muestreo por conveniencia, tomando en cuenta que la 
investigación es cualitativa y se elegirán los restaurantes según muestren 
disponibilidad de participación en el estudio, es así que cada elemento de la 
población puede ser un participante y es elegible para ser parte de la muestra si 
cumple uno criterios de selección. 
2.2.Instrumentos 
Con la información que se va a extraer de las papas nativas, se realizarán mapas 
conceptuales y cuadros comparativos para que ayuden a sintetizar la información, 
y de esta manera facilite estudiar la relación que existe entre el consumo de papa 
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nativa y papa refrita. También se realizarán cuadros estadísticos, así como gráficos 
para que facilite la visualización de la información estadística en el entorno 
macroeconómico de ambos productos.  
Se llevarán a cabo entrevistas y para ello se formularán y realizarán preguntas 
escritas en una cédula de entrevista a los propietarios, gerentes, administradores de 
los principales restaurantes del distrito de Yanahuara, y de esta manera conocer: 
 La frecuencia de consumo de la papa nativa en el restaurante 
 Si usan o no la papa nativa como insumo para sus platos. Si no es así si la 
usarían o no. 
 Proceso de preparación de la papa nativa y pre frita. 
 Preferencia de consumo de la papa frita. 
 Preferencia de consumo de la papa nativa. 
 Diferencia de costos entre ambos productos. 
 En que platos se podría incluir la papa nativa como guarnición. 
Y dar a conocer al mismo tiempo las características y cualidades que la papa nativa 
posee. 
2.3.Campo de Verificación 
2.3.1. Ámbito 
Para Para la recolección de las cualidades, características y datos de la papa 
nativa, tomaremos en cuenta los restaurantes analizando los gustos y 
preferencias de sus comensales en el espacio geográfico del distrito de 
Yanahuara en la Región de Arequipa, debido que dichas personas tienen el 
mayor gasto de consumo de toda la región y los restaurantes de la zona son 
enfocados a este segmento de mercado, destacando en este desde 
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restaurantes criollos hasta restaurante de alta cocina. Además, que en este 




La extensión de este estudio será transversal, debido a que este proyecto se 
desarrollará un solo periodo de tiempo. Tomaremos el año 2019, debido a 
que se aplicará el instrumento, que serán las entrevistas, en un solo momento 
a cada restaurante.   
2.3.3. Unidades de estudio 
Los elementos a estudiar son los negocios de comida del distrito de 
Yanahuara, debido al poder adquisitivo, gustos y preferencias de los 
consumidores y también por los tipos de restaurantes que se encuentran en 
esta zona como restaurantes parrilleros, de comida criolla, pollerías y 
comidas al paso.  
Universo: 60 Restaurantes del Distrito de Yanahuara-Arequipa 
Muestra: 52 Restaurantes del Distrito de Yanahuara de manera aleatoria. 
2.4.Estrategia de recolección de datos 
Para poder recolectar los datos, se utilizará información primaria, de esta manera 
poder identificar los gustos y preferencias de consumo en los restaurantes del 
Distrito de Yanahuara, para ello se llevará a cabo entrevistas y encuestas. 
 Envió de solicitudes de entrevista a los restaurantes: Para poder agendar 
citas con los dueños, gerentes y/o empresarios para la recolección de datos. 
 Recolección de datos trasnacionales: Tomaremos datos transaccionales que 
se refieren a los datos internos ya existentes en la empresa, es decir, las 
ventas realizadas en el día, costos, tiempos, etc. 
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 Notas de campo: Se realizarán relatos descriptivos en las que registre 
objetivamente lo que está sucediendo en el escenario del investigador y de 
esta manera capturar y describir la experiencia vivida de los comensales. 
 Observación.  
 Recolección de datos con expertos: entrevistas con personas que sepan del 
tema. 
Luego de realizar las entrevistas y encuestas a propietarios y consumidores, 
convertiremos la información cualitativa en información cuantitativa a través del 
Excel, donde así mismo realizaremos gráficas para obtener un mejor panorama de 
la situación actual, y tener toda la información ordenada para su respectivo análisis.  
2.5. Limitaciones 
Se tiene como limitación la falta de acceso a la información de las empresas a 
analizar, debido a que no hubo la colaboración por parte de los empresarios para la 
realización de las entrevistas negándose a dar información específica. 
Falta de antecedentes de investigación y bases de datos relacionados al objeto de 
estudio. 
En su mayoría los dueños y/o empresarios realizan la gestión a sus empresas de 




 Mirelys Bueno Catacora 





Los materiales que ayudarán concretar esta tesis serán: 
 Computadoras: Para la recolección de información secundaria, para 
procesar la información primaria (entrevistas) y llevar acabo el 
modelo a través del Excel, Word y STATA. 
 Impresoras: Para imprimir el trabajo final, información y solicitudes 
entrevistas. 
 Materiales de escritorio: Lapiceros y cuadernos. 
 Teléfonos celulares: Para grabar las entrevistas, utilizarlos como 
medio de comunicación y fotos para la muestra de evidencia. 
2.6.3. Financieros 
Este caso se considerará los siguientes gastos para la realización de la tesis:  
 Gastos de transporte: Para el pago de la gasolina y pasajes para la 
movilización a los restaurantes. 
 Gastos de personal: Personal contratado para realizar las entrevistas. 
 Gastos en materiales: Se incluirán los costos para la compra de 
materiales utilizados. 
 Gastos de generales para la presentación de la tesis: El empastado, 
impresiones, etc. 
 Costo de Oportunidad: Es el costo que nos demandara por llevar a 











ACTIVIDADES (por quincena) 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Presentacion del Plan de Investigacion 
Aceptación e inscripcion del plan de investigacion
Busqueda mas profunda de informacion 
Redacción del Marco Teórico
Elección y constitución de la cartera a analizar 
Cálculo de las distintas varibales a utilizar 
Elaboracion de las cedulas de entrevista 
Realizar la entrevistas a propietarios de restaurantes y consumidores
Elaboracion e interpretacion de gráficas
Redacción de introducción
Redacción de resultados 
Redacción de conclusiones
Presentación del borrador de tesis
Lectura y calificacion por asesores
Oct-19 Nov-19May-19 Jun-19 Jul-19 Aug-19 Sep-19
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